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Aquest treball està basat en la implantació del sistema d'anàlisis de perills i 
punts crítics de control (APPCC) a l'Hostal Torras a Sant Hilari de Sacalm, Girona. Amb 
la implantació d'aquest sistema es vol aconseguir una major qualitat i control sobre 
tots els processos de manipulació d'aliments que s'hi duen a terme en compliment de 
la legislació vigent, Real Decreto 3484/2000, sobre normes d'higiene per l'elaboració, 
la distribució i el comerç de menjar preparat.  
 El sistema APPCC està basat en dues parts clarament diferenciades: 
 - Plans de prerequisits, mitjançant aquests es vol aconseguir estandarditzar tots 
els protocols, controls i registres que s'han de dur a terme a l'hora de realitzar 
qualsevol acció sobre els aliments tractats. Des del pla de manteniment que ha de 
seguir l'establiment sobre les seves instal·lacions, maquinària i estris fins al pla de 
bones pràctiques d'higiene que han de seguir tots els manipuladors d'aliments, passant 
pel pla de temperatures, aigua, formació, control de plagues, proveïdors i neteja i 
desinfecció. 
 - Anàlisi de perills i punts crítics de control (APPCC) sobre els diferents plats 
servits a l'hostal i establiment de les mesures correctores conseqüents en cas de la 
presència d'elements contaminants, microorganismes patògens, productes nocius, ... 
 Amb el sistema APPCC el que aconseguirem serà l'establiment d'un sistema de 
vigilància i procediment que ens permetrà garantir l'elaboració de productes segurs i 
d'una elevada qualitat gastronòmica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
Este trabajo está basado en la implantación del sistema de análisis de peligros y 
puntos críticos de control (APPCC) en el Hostal Torras en Sant Hilari de Sacalm, 
Girona. Con la implantación de este sistema se quiere conseguir una mayor calidad y 
control sobre todos los procesos de manipulación de alimentos que se llevan a cabo en 
cumplimiento de la legislación vigente, Real Decreto 3484/2000, sobre normas de 
higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas preparadas.  
El sistema APPCC está basado en dos partes claramente diferenciadas: 
- Planes de prerrequisitos, mediante estos se quiere conseguir estandarizar 
todos los protocolos, controles y registros que deben llevarse a cabo a la hora de 
realizar cualquier acción sobre los alimentos tratados.  Desde el plan de 
mantenimiento que debe seguir el establecimiento sobre sus instalaciones, maquinaria 
y utensilios hasta el plan de buenas prácticas de higiene que deben seguir todos los 
manipuladores de alimentos, pasando por el plan de temperaturas, agua, formación, 
control de plagas, proveedores y limpieza y desinfección. 
- Análisis de peligros y puntos críticos de control (APPCC) sobre los diferentes 
platos servidos en el hostal y establecimiento de las medidas correctoras consecuentes 
en caso de la presencia de elementos contaminantes, microorganismos patógenos, 
productos nocivos, ... 
Con el sistema APPCC lo que conseguiremos será el establecimiento de un 
sistema de vigilancia y procedimiento que nos permitirá garantizar la elaboración de 
productos seguros y de una elevada calidad gastronómica. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 This work is based on the implementation of the system of hazard analysis and 
critical control point (HACCP) in Hostal Torras de Sant Hilari Sacalm, Girona. With the 
introduction of this system is to achieve greater quality and control over all food 
handling processes that are conducted in compliance with the law, Royal Decree 
3484/2000 on standards for hygiene the production, distribution and trade of 
prepared food. 
The HACCP system is based on two clearly differentiated parts: 
- Plans prerequisites, to be achieved by standardizing all these protocols, 
controls and records to be carried out when any action on the treated food. From a 
maintenance plan to follow the establishment on its facilities, machinery and tools to 
plan good hygiene practices to be followed by all food handlers, passing through the 
plane of temperature, water, training, pest control, cleaning and disinfection and 
suppliers. 
- Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) on the various dishes at the 
inn and establishment of corrective measures in case of the consistent presence of 
contaminants, pathogens, harmful products, ... 
With the HACCP system that will achieve the establishment of a surveillance 
system and procedure that will ensure the manufacture of safe and high quality food. 
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1.- OBJECTIU. 
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1. OBJECTIU 
 L’objecte d’aquest treball és dotar d’un sistema APPCC (Anàlisi de Perills i Punts 
de Control Crític) a l’establiment d’hostaleria “HOSTAL TORRAS” amb la finalitat 
d’aportar una major capacitat de gestió i de qualitat al conjunt d’aliments que 
conformen la seva carta.  
Per altra banda, també es busca adaptar el sistema APPCC als establiments de 
restauració enfocant aquest des d’un punt de vista que permeti al personal una major 
facilitat a l’hora d’aplicar-l’ho. Tanmateix també els dotarà d’un major dinamisme 
mitjançant l’actualització del sistema a partir de l’estandardització  de l’anàlisi dels 
diferents perills.  
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2.- DADES DE L’ESTABLIMENT. 
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1. DESCRIPCIÓ. 
L’Hostal Torras disposa de 45 habitacions dobles i individuals entre les quals hi 
ha les de banyera d’hidromassatge que va molt bé després d’una caminada pels boscos 
de Sant Hilari. Totes les habitacions disposen de bany, televisió i calefacció individual 
perquè tothom pugui posar la temperatura que vulgui. Amb 26 anys que té la casa 
cada any s’han anat reformant les instal·lacions i habitacions perquè el client pugui 
tenir les màximes comoditats en aquest establiment.    
L’Hostal disposa de menjadors privats per a qualsevol tipus de celebració, 
banquets i dinars per a grups. 
La cuina de l’Hostal Torras, és la cuina de les àvies, casolana i natural, amb productes 
que permeten treballar amb el menjar natural. En el menú diari es poden trobar els plats més 
típics de la cuina catalana: una escudella i carn d’olla, amanida amb embotits de Sant Hilari, 
rodó de vedella amb bolets, peus de porc amb salsafins, carn a la brasa i per postres el flam o 
la crema catalana, entre d’altres plats.  
     
Al restaurant rústic de l’Hostal els clients poden gaudir dels menjars de la carta de 
temporada, que s’adapta als productes de les quatre estacions de l’any.  La cuina del Torras es 
caracteritza per la seva elaboració que recorda els plats de la cuina més típica catalana: 
escudella amb mandonguilles, crema de carbassa, de pèsols o de tomàquet (segons la 
temporada), amanides amb productes cultivats per en Tomàs, Pollastre de pagès amb prunes, 
carn de caça amb castanyes, carns a la brasa, canelons de l’àvia Maria, entre molts altres plats. 
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2. HISTÒRIA. 
L’Hostal Torras de Sant Hilari té mig segle d’història i actualment està regentat 
per la segona i tercera generació: la Victoria com a cuinera i la Sandra com a 
responsable de menjador. Les dues transmeten un ambient familiar a tots els seus 
clients perquè quan estiguin a l’Hostal Torras es puguin sentir com a casa seva. Les 
instal·lacions, de caire rural,  permeten gaudir còmodament als clients dels seus dies 
de lleure. 
 
 
 
3. SITUACIÓ. 
L’establiment està situat al centre urbà de Sant Hilari també conegut com la vila 
de les Cent Fonts i capital de les Guilleries, a 800 m s.n.m. En aquest poble es pot 
gaudir d’uns dies de calma i tranquil·litat en contacte amb la natura i les seves aigües 
medicinals. La localitat es caracteritza pel seu clima mediterrani de muntanya que 
dóna lloc a una diversa massa forestal única a Catalunya i que presenta unes tonalitats 
de colors canviants en qualsevol època e l’any.         
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L’Hostal Torras està situat davant la Plaça Gravalosa on els més petits poden 
passar una bona estona amb els gronxadors mentre els pares reposen als bancs que 
l’envolten prenent la fresca a l’estiu i gaudint del sol a l’hivern. 
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3.- ESTRUCTURA DEL DOCUMENT. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 8 
1.ESTRUCTURA DEL DOCUMENT. 
El document s’estructura en tres parts. A la primera s’hi descriu la relació de tota la 
normativa relacionada amb el sistema APPCC i amb els prerequisits previs a aquest. En 
la segona part del document, s’expliciten els plans de prerequisits previs a la 
implantació de l’APPCC. En la tercera i darrera part  es desenvolupa el propi APPCC de 
l’Hostal Torras. 
La primera part del document és una citació de la normativa relacionada amb el 
sistema que composen l’APPCC i els prerequisits. Aquesta normativa està basada en 
“Reales Decretos” (RD) i en el Codex Alimentarius de la FAO. 
El segon apartat del document està basat en els plans de prerequisits previs a la 
implantació del sistema APPCC a l’Hostal Torras. Els prerequisits es divideixen en 8 
apartats i tenen com a referència el Codex Alimentarius i el RD 852/2004 on 
s’especifiquen els requeriments necessaris en matèria d’higiene i procediment per les 
empreses agroalimentàries. Els plans de prerequisits són: 
1. Pla de neteja i desinfecció 
2. Pla de control de l’aigua 
3. Pla de manteniment d’instal·lacions, equips i estris 
4. Pla de control de plagues 
5. Pla de control de proveïdors 
6. Pla de bones pràctiques d’higiene 
7. Pla de temperatures 
8. Pla de formació 
Tots aquests plans de prerequisits són plans descriptius d’actuació i 
procediment. L’objectiu d’aquests és dotar de tota una sèrie d’informació a 
l’establiment que els permetrà realitzar i recopilar informació per tal de, a posteriori, 
poder realitzar diferents avaluacions sobre l’estat dels diferents plans. Així doncs, 
aquesta recopilació servirà també per avaluar l’eficàcia d’aquests i establir una sèrie de 
pautes i accions correctives per tal de que en el cas que fos necessari poder modificar 
el Pla corresponent. 
La darrera part del document és el desenvolupament del sistema APPCC, 
aquest sistema està regit per tota una sèries de punts i principis que són claus a l’hora 
de la implantació: 
1. Creació de l’equip de treball d’APPCC 
2. Descripció de les activitats i dels productes. 
3. Elaboració del diagrama de flux. 
4. Comprovació del diagrama de flux. 
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5. Anàlisi de perills i determinació de les mesures preventives  (Principi 1) 
6. Determinació dels punts de control crític.            (Principi 2) 
7. Establiment de límits crítics per a cada PCC.            (Principi 3) 
8. Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC.           (Principi 4) 
9. Adopció de mesures correctores.              (Principi 5) 
10. Comprovació del sistema.               (Principi 6) 
11. Establiment d’un sistema de documentació i registre.            (Principi 7) 
Mitjançant aquests punts i principis la darrera part del tercer apartat està basada 
en l’aplicació de l’APPCC a tots els plats de l’Hostal Torras. Aquesta aplicació, està 
caracteritzada especialment pensant amb les característiques de l’establiment i 
l’objectiu buscat és la simplificació i la constant actualització del sistema.  
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4. NORMATIVA 
 
• Reglament CE 852/2004, pel que s’estableixen les normes d’higiene relatives 
als productes alimentaris 
 
• Reglament CE 853/2004, pel que s’estableixen les normes específiques 
d’higiene relatives als productes alimentaris d’origen animal 
 
• Real Decreto 3484/2000 de 29 de diciembre, por el que se establecen las 
normas de higiene para la elaboración, distribución y comercio de comidas 
preparadas 
• Llei 7/2003, de 25 d’abril, de protecció de la salut 
 
• REAL DECRETO 1324/2002, de 13 de diciembre, por el que se modifica la norma 
general de etiquetado, presentación y publicidad de los productos alimenticios, 
aprobada por el Real Decreto 1334/1999, de 31 de julio. 
 
• Reglament CE 178/2002, de 28 de gener de 2002, pel que s’estableixen els 
principis i requisits bàsics de la legislació alimentària. 
 
• Reglament CE 2073/2005 de 15 de novembre, relatiu als criteris microbiològics 
aplicables als productes alimenticis. 
 
• Reglamento 1441/2007, de 5 de diciembre, que modifica el Reglamento 
2073/2005 relativo a los critérios microbiológicos aplicables a los productos 
alimentícios. 
 
• RD 140/2003, de 7 de febrero, por el que se establecen los criterios sanitarios de 
la calidad del agua de consumo humano. 
 
• Reglament 2004/1935/CE sobre materials i objectes en contacte amb els 
aliments. 
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5.-PREREQUISITS. 
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1.Pla de Neteja i Desinfecció 
 El pla de neteja i desinfecció consta de dues parts principals, la primera és el 
Programa de neteja i desinfecció on es descriuen les diferents activitats que s'hi duen a 
terme així com les activitats de comprovació i eficàcia i la segona consta dels registres 
derivats d'aquestes activitats. 
 
1.1 Descripció del pla de neteja i desinfecció ( N + D ) 
 Aquest programa es regeix per la necessitat d'establir unes rutines per tal 
d'evitar possibles focus d'infecció als aliments manipulats. Aquestes rutines estan 
basades en 8 punts: 
1. Què netegem i desinfectem? 
 En aquest punt s'identifiquen el tipus de superfície, instal·lació, equip o estri 
que es neteja i/o es desinfecta i en el cas que sigui necessari, es descriu la seva 
localització i ús.  
 
2. Productes emprats? 
 Relació de tots els productes emprats a l'hora de netejar, ja siguin productes 
químics, detergents, desinfectants, desengreixants, ... 
 
3. Estris emprats en la neteja? 
 Relació de tots aquells estris emprats en les tasques de neteja com poden ser 
fregalls, baietes, escombres,.... 
 
4. Quan netegem / desinfectem? 
 Freqüència amb la que es desenvolupen tots els processos de neteja així com 
també el moment de la seva execució. 
 
5. Qui neteja / desinfecta? 
 Relació del personal encarregat de dur a terme el procés de neteja, aquest 
personal ha de tenir una formació sobre la metodologia i productes a emprar a l'hora 
de fer la neteja, això permetrà desenvolupar les seves tasques amb eficàcia. 
 
6. Com netegem / desinfectem? 
 Es tracta de la metodologia emprada per a la neteja i desinfecció, ja sigui 
aquesta manual o automàtica mitjançant màquines de rentat. S'han d'indicar tots els 
passos necessaris per tal que l'objecte de la neteja quedi net i/o desinfectat. És 
necessari tenir present la metodologia indicada a les fitxes tècniques dels productes 
emprats, així com l'ordre en el que s'han de desenvolupar els diferents passos.  
 
6.1 Neteja 
 Procediment amb el que s'elimina la brutícia i les restes orgàniques i/o 
inorgàniques adherides sobre les superfícies. Per aquest procés es combinaran 
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productes detergents amb mètodes físics com per exemple el fregament o el 
vapor a una determinada pressió i temperatura.  
 
6.2 Desinfecció 
 Té per objectiu la destrucció, mitjançant l'ús de desinfectants, dels 
microorganismes presents a les superfícies fins a reduir la carga microbiana a 
nivells que no siguin nocius, ni per a la salut dels consumidors ni per a la qualitat 
dels aliments. 
 
6.3 Passos en el procés de neteja 
 1. Pre-Rentat:  eliminació de residus grollers de les superfícies i 
humitejat mitjançant aigua calenta de les diferents superfícies a rentar per 
tal d'estovar la brutícia adherida. 
 
 2. Rentat: aplicació d'aigua calenta amb una solució detergent per 
despendre la capa de brutícia, greix i bactèries que hi pugui haver sobre les 
superfícies netejades. Per realitzar aquest punt ens ajudarem amb baietes, 
fregalls, raspalls, aigua a pressió, etc.. 
 
 3. Esbandit: eliminació del detergent i de la resta de brutícia mitjançant 
l'aplicació d'aigua. En el cas que les superfícies a netejar estiguin en 
contacte directe amb els aliments serà necessària l'aplicació de 
desinfectants. 
 
 4. Aplicació del desinfectant: desinfecció amb la que aconseguirem 
eliminar les bactèries que no hem aconseguit eliminar amb els processos 
anteriors. 
 
 5. Esbandit: eliminació de les restes de desinfectant. Hi ha productes 
però que no necessiten aquest pas ja que requereixen romandre en 
contacte amb la superfície. 
 
6.4 Fitxes Tècniques 
 Tant els detergents com els desinfectants són productes químics que poden 
arribar a ser tòxics, per aquest motiu és necessari aplicar-los seguint les 
indicacions d'ús dels fabricants. Aquestes indicacions estan degudament 
explicades en les fitxes tècniques o de seguretat aportades per els mateixos 
productes i adjuntes en aquest Pla de neteja. 
 
7. Problemes a l'hora de netejar? 
 
 Indicacions i advertències a tenir en compte a l'hora de dur a terme la neteja. 
 
8. Activitats de comprovació 
 Aquestes activitats representen un control sobre el compliment i l'eficàcia de 
tots els passos anteriors. Serveixen perquè tots els elements de l'establiment estiguin 
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correctament nets i desinfectats i no comportin una font de contaminació dels 
aliments.  
 Les comprovacions estan basades en 4 punts a seguir: 
 
8.1. Procediments de comprovació: 
- Què es comprova: s'han d'establir els paràmetres a comprovar, els criteris i els 
valors de referència. 
- Com es comprova:   
-Comprovacions Visuals: S’observa la presència o no de restes de 
brutícia a simple vista. La freqüència d’aquestes comprovacions 
s’estableix seguint les necessitats del programa de neteja. 
-Comprovacions Analítiques: Control mitjançant l’anàlisi a laboratori de 
les diferents mostres preses sobre les superfícies. Les freqüències de 
control dependran en gran mesura dels resultats obtinguts en anàlisis 
anteriors però sempre establint una periodicitat acordada entre el 
laboratori i l’establiment. 
- On es comprova: lloc, objecte o superfícies que es comproven. 
 
 
 
8.2. Freqüències de les comprovacions:  
Les freqüències de comprovació aniran en funció de l'ús de l'equipament, 
instal·lació o estri i el risc que tinguin aquests pels aliments. Com més interacció 
hi hagi amb els aliments més freqüents hauran de ser les comprovacions. 
 
8.3. Persona encarregada de les comprovacions: 
Persona encarregada de les diferents operacions de comprovació. És important 
que no sigui la mateixa que la que desenvolupa les tasques de neteja i 
desinfecció. 
 
8.4. Com s'han de registrar els resultats de les comprovacions: 
S’ha d’establir un sistema de registre que ens permetrà saber en qualsevol 
moment l'estat de les comprovacions així com si s'ha donat alguna incidència i 
què s'ha fet al respecte per pal·liar-la. 
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1.2 Pla de neteja Hostal Torras 
 
 El Pla de neteja de l'Hostal Torras està dividit en diferents àrees, aquestes es 
caracteritzen per tenir funcions diferents dins de tot el procés i tenir diferents graus de 
risc en funció de la presència o no d'aliments i del tractament que s'hi donen en 
aquests.  
 
Els nivells de risc segueixen una escala de 0 a 4, sent 0 el risc mínim i 4 el 
màxim: 
 
-Nivell 0: Nivell de risc mínim. Zona no alimentària 
 
-Nivell 1:Nivell de risc baix. Zona no alimentària, cal una neteja simple sense 
desinfecció sistemàtica. 
 
-Nivell 2: Nivell de risc mitjà. La fase de desinfecció es pot dur a terme 
simultàniament amb la fase d’aplicació del detergent. 
 
-Nivell 3: Nivell de risc alt. És obligatòria la neteja i la desinfecció separades i en 
fases diferents. 
 
-Nivell 4: Nivell de risc molt alt. És obligatòria la neteja i la desinfecció més 
control microbiològic i ambiental. 
 
1.2.1 Què netegem. Divisió de zones de neteja: 
 
Àrea 1. Entrada/recepció de mercaderies Nivell de Risc 2  
 -Vidres 
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 
Àrea 2. Magatzem de productes  Nivell de Risc 2 
 -Porta  
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Prestatges 
 
Àrea 3. Cambres frigorífiques   Nivell de Risc 3 
 -Porta  
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Prestatges 
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Àrea 4. Cambres congelació    Nivell de Risc 3 
 -Porta  
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Prestatges 
 
Àrea 5. Zona de neteja d'aliments   Nivell de Risc 3 
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Prestatges 
 -Pica 
 -Desguàs 
 
 
Àrea 6. Manufacturació d'aliments   Nivell de Risc 4 
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Prestatges 
 -Campana 
 -Cuina 
 -Focs 
 -Brasa 
 -Forn 
 -Forn convecció 
 -Barbacoa 
 -Microones 
 -Salamandra 
 -Taula manipulació 
 -Màquina envasar al buit 
 -Màquina floquejar 
  
Àrea 7. Zona neteja d'estris    Nivell de Risc 3 
 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Prestatges 
 -Pica 
 -Desguàs 
 -Cubells 
 -Tren de rentat 
 
Àrea 8. Estris de Cuina i altres    Nivell de Risc 3 
 -Vidres 
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 -Rajoles 
 -Terra 
 -Sostre 
 -Utensilis de cuina 
 -Vaixella i coberts 
 -Estris de neteja 
  
 
1.2.2 Productes emprats per la neteja: 
 
Relació de productes emprats: 
 
-“A-100: Detergente Líquido Amoniacal” 
 
Utilització: Neteja de superfícies en general. 
Dosis d’ús: 10g / litre 
Aplicació: manual 
-“Amoníac” 
 
Utilització: Ús per la neteja de vidres. 
Dosis d’ús: 1/4 got per litre 
Aplicació: manual 
 
-“Desengrasante extra” 
 
Utilització:Neteja de zones amb una possible elevada presència de greixos. 
Dosis d’ús: dilució al 25-50% amb aigua 
Aplicació: manual 
 
-“Lejía” 
 
Utilització:Desinfecció de superfícies. 
Dosis d’ús: 1/2 got per cada 10 litres 
Aplicació: manual 
 
-“Lavavajillas Ultraconcentrado” 
 
Utilització: Neteja i desinfecció de zones amb un nivell de risc elevat per la presència 
d’aliments. 
Dosis d’ús: 10g/litre 
Aplicació: manual 
 
Les fitxes tècniques completes s’adjunten al final del document. 
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1.2.3 Estris emprats per la neteja: 
 
Relació d’estris emprats 
 
-Baieta 
-Raspall 
-Fregona 
-Cubell 
 
1.2.4 Freqüència i moment de la neteja: 
 
La freqüència de la neteja anirà en funció de les necessitats de cada zona o 
superfície que es neteja. Aquestes estaran regides pel nivell de risc atorgat en funció 
sobretot de la presència i/o manipulació d’aliments.   
 
1.2.5 Qui realitza la neteja: 
 
Relació del personal que realitza la neteja: personal de neteja o personal de 
cuina. 
1.2.6 Com es realitza la neteja: 
 
La metodologia que es seguirà a l’hora de realitzar la neteja de les diferents 
zones de l’establiment serà la descrita a l’apartat 1.1 Descripció del programa de 
neteja i desinfecció ( N + D ) secció  6. Com netegem / desinfectem?  
 
1.2.7 Problemes a l’hora de realitzar la neteja: 
 
Relació de problemes a l’hora de realitzar una correcta neteja 
 
1.2.8 Comprovació de la neteja: 
 
La metodologia que es seguirà a l’hora de realitzar la comprovació de la neteja 
de les diferents zones de l’establiment serà la descrita a l’apartat 1.1 Descripció del 
programa de neteja i desinfecció ( N + D ) secció 8. Activitats de comprovació 
 
 
 Programa de Neteja de l’Hostal Torras 
   
Àrea 1. Entrada/recepció de mercaderies 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Vidres - Amoníac  
- A-100  
(barrejat) 
 
 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Amoníac (1/4 
got per litre) 
3. Fregar amb baieta 
4. Esbandir amb aigua 
 
Rajoles -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2.Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Escombra 
-Cubell 
-Fregona 
-Diari al final de la 
jornada 
Personal de 
neteja 
1. Escombrar 
2.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got 
per cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
 
Sostre   -Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2.Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
 
- Incidir en les cantonades i les proteccions dels punts 
d'il·luminació 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Àrea 2. Magatzem de productes 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Porta -Desengreixant 
extra 
 
 
 
- A-100 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
 
Rajoles -Desengreixant 
extra 
 
 
 
- A-100 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Escombra 
-Cubell 
-Fregona 
-Diari al final de la 
jornada 
Personal de 
neteja 
1. escombrar 
2. omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 
got per cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
 
Sostre -Desengreixant 
extra 
 
 
 
- A-100 
 -Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2.Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
 
- Incidir en les cantonades i les proteccions dels 
punts d'il·luminació 
Prestatges -Desengreixant 
extra 
 
 
 
- A-100 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal          
 Dimarts 
Personal de 
neteja 
1. Treure la pols 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Retirar tots els productes 
-Comprovar dates de caducitat 
- Incidir sobre les zones més brutes i de més difícil 
accés 
 
 
 
 
 
 
 
 Àrea 3. Cambres frigorífiques 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Porta -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari al final de la 
jornada 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-
Escombra 
-Cubell 
-
Fregona 
-Diari al final de la 
jornada 
Personal de 
cuina 
1. escombrar 
2. omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got 
per cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
Sostre -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Quinzenal        
Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en les cantonades i les proteccions dels punts 
d'il·luminació 
Prestatges -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari al final de la 
jornada 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Retirar tots els productes 
-Comprovar dates de caducitat 
- Incidir sobre les zones més brutes i de més difícil 
accés 
 
 
 
 
 
 Àrea 4. Cambres congelació 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Porta -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall  
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-
Escombra 
-Cubell 
-
Fregona 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. escombrar 
2. omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got 
per cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
Sostre -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Quinzenal        
Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en les cantonades i les proteccions dels punts 
d'il·luminació 
Prestatges -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Quinzenal        
Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Retirar tots els productes 
-Comprovar dates de caducitat 
- Incidir sobre les zones més brutes i de més difícil 
accés 
 
 
 
 
 
 Àrea 5. Zona de neteja d'aliments 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Rajoles -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-
Escombra 
-Cubell 
-
Fregona 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. escombrar 
2. omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got per 
cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
- Incidir sota la pica i zones de difícil accés 
Sostre -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en les cantonades i les proteccions dels punts 
d'il·luminació 
Prestatges -Desengreixant 
extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en zones de difícil accés 
 
Pica -Desengreixant 
extra 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en possibles restes d'aliments incrustats 
 Àrea 6. Manufacturació d'aliments 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Rajoles -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-
Escombra 
-Cubell 
-
Fregona 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. escombrar 
2. omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got 
per cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
-Incidir sota la cuina, la brasa i zones de difícil 
accés 
-Incidir sobre possibles restes d'olis i 
vessament de la cuina 
Sostre -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en les cantonades i les proteccions 
dels punts d'il·luminació 
Prestatges -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
- Retirar tots els productes 
-Comprovar dates de caducitat 
- Incidir sobre les zones més brutes i de més 
difícil accés 
Campana -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
Dimarts 
 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
-Important no tenir a prop cap aliment mentre 
es realitza la neteja 
-Incidir sobre les restes incrustades de greix 
Cuina -Desengreixant extra 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Diari  
Tarda 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
  
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Baieta 
 
Nit 
 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
 
Focs -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Brasa -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre) més Lleixiu (3 cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Forn -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Forn convecció -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Barbacoa -Desengreixant extra 
 
 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
  
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
l'ús) 5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
Microones -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Salamandra -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Taula manipulació -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Màquina envasat 
al buit 
-Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Màquina de 
floquejar 
-Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
 Batedora -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Exprimidora -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Cafetera -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Encimera -Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / 
litre)  
6. Fregar amb baieta 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Àrea 7. Zona neteja d'estris 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Vidres - Amoníac  
- A-100  
(barrejat) 
 
 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Treure la pols 
2.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Amoníac (1/4 got 
per litre) 
3. Fregar amb baieta 
4. Esbandir amb aigua 
 
Rajoles -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Escombra 
-Cubell 
-Fregona 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. escombrar 
2. omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got 
per cada 10 litres) 
3. fregar amb fregona 
-Retirar productes que impedeixin la neteja 
- Incidir sota la pica i zones de difícil accés 
Sostre -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en les cantonades i les proteccions 
dels punts d'il·luminació 
Prestatges -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en zones de difícil accés 
 
Pica -Desengreixant extra 
 
 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
- Incidir en possibles restes d'aliments 
incrustats 
  
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
Cubells -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (3 
cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
- Incidir sobre les zones més brutes 
- Les tapes es netejaran per separat amb el 
mateix procediment 
Tren de 
rentat 
-Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari  
Tarda 
Nit 
(en funció de 
l'ús) 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g / litre) 
més Lleixiu (3 cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
-Desmuntar per netejar cada peça per separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 Àrea 8. Estris de Cuina i altres 
 
Què Producte Estris Quan Qui Com Problemes 
Utensilis de 
cuina 
-Desengreixant extra 
 
-Fregall 
-Tren de 
rentat 
-Diari Després de 
cada ús 
Personal de 
cuina 
1.Pre-rentat amb aigua calenta i  desengreixant extra diluït 25-50% 
amb aigua 
extra mitjançant fregall 
2. Pas pel tren de rentat 
-Incidir en les incrustacions en el pre-rentat 
Vaixella        i 
coberts 
-Desengreixant extra 
 
-Fregall 
-Tren de 
rentat 
-Diari Després de 
cada ús 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta i  desengreixant extra diluït 25-50% 
amb aigua mitjançant fregall 
2. Pas pel tren de rentat 
-Incidir en les incrustacions en el pre-rentat 
Estris de 
neteja 
-Desengreixant extra 
 
 
 
 
-Lavavajillas 
ultraconcentrado 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Diari Després de 
cada ús 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Submergir en cubell amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb 
aigua 
3. Deixar actuar durant 5  minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Submergir en cubell amb aigua, Lavavajillas ultraconcentrado (10g 
/ litre) més Lleixiu (3 cullerades per litre) 
6. Fregar amb baieta 
7. Esbandir 
-Desmuntar per netejar cada peça per 
separat 
-Incidir sobre les restes incrustades 
 
Vidres - Amoníac  
- A-100  
(barrejat) 
 
 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Treure la pols 
2.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Amoníac (1/4 got 
per litre) 
3. Fregar amb baieta 
4. Esbandir amb aigua 
 
Rajoles -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
-Drap de la 
pols 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Treure la pols 
2.Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
 
Terra - A-100 
- Lleixiu 
(barrejat) 
-Escombra 
-Cubell 
-Fregona 
-Diari al final de la 
jornada 
Personal de 
cuina 
1. Escombrar 
2.Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre) més Lleixiu (1/2 got per 
cada 10 litres) 
3. Fregar amb fregona 
 
 Sostre -Desengreixant extra 
 
 
 
 
- A-100 
 
-Fregall 
-Gibrell 
-Baieta 
 
-Setmanal 
 Dimarts 
Personal de 
cuina 
1. Pre-rentat amb aigua calenta mitjançant fregall 
2. Ruixar amb Desengreixant extra diluït al 25-50% amb aigua 
3. Deixar actuar durant 3 minuts 
4. Esbandir amb aigua 
5. Omplir cubell amb aigua, A-100 (10g / litre)  
6. Fregar amb baieta 
- Incidir en les cantonades i les proteccions 
dels punts d'il·luminació 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 1.2.8 Fitxa de Comprovació i Registre Visual de la neteja de l’Hostal Torras: 
 
Setmana:          Encarregat de la comprovació: 
 
 
Àrea de neteja Superfície Dilluns Dimarts Dimecres Dijous Divendres Dissabte Diumenge 
1. Entrada -  
Recepció de 
mercaderies 
Vidres □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
2. Magatzem 
de productes 
Porta  □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Prestatges □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
3. Cambres 
frigorífiques 
Porta  □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Prestatges □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
4.Cambres 
congelació  
Porta  □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Prestatges □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
5. Zona de 
neteja 
d'aliments  
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
 Prestatges □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Pica □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Desguàs □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
6. 
Manufacturació 
d'aliments  
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Prestatges □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Campana □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Cuina □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Focs □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Brasa □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Forn □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Forn 
convecció 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Barbacoa □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Microones □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Salamandra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Taula 
manipulació 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Màquina 
envasar al 
buit 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Màquina 
floquejar 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
7. Zona neteja 
d'estris  
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Prestatges □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
 Pica □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Desguàs □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Cubells □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Tren de 
rentat 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
8. Estris de 
Cuina i altres  
Vidres □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Rajoles □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostre □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Utensilis de 
cuina 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Vaixella i 
coberts 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Estris de 
neteja 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
 
 
 
 
 
C: Estat correcte de la zona comprovada 
I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
 
 
 
 
 
 
 
 1.2.8 Fitxa de Comprovació Mensual i Registre Visual de la neteja de l’Hostal Torras: 
 
Mes:          Encarregat de la comprovació: 
 
 
Àrea de neteja 1ª Setmana 2ª Setmana 3ª Setmana 4ª Setmana Incidències 
1. Entrada -  
Recepció de 
mercaderies 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
2. Magatzem de 
productes 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
3. Cambres 
frigorífiques 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
4.Cambres 
congelació 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
5. Zona de neteja 
d'aliments 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
6. Manufacturació 
d'aliments 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
7. Zona neteja 
d'estris 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
8. Estris de Cuina i 
altres 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I  
 
 
C: Estat correcte de la zona comprovada 
I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
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2.Pla de Control de l’Aigua 
 El pla de control de l’aigua consta de dues parts, la primera és el Programa de Control de 
l’Aigua on s’hi descriuen totes les accions i condicions de l’establiment en matèria d’usos i 
instal·lacions relacionades amb l’aigua i la segona són els Registres derivats d’aquest control. 
  
2.1 Descripció del Programa de Control de l’Aigua 
 El Programa de Control de l’Aigua és una relació descriptiva sobre totes les 
característiques de l’establiment per tal d’evitar possibles focus de contaminació a partir de l’ús 
de l’aigua. Aquesta relació descriptiva està basada en 5 punts: 
2.1.1 Descripció dels usos de l’aigua. 
 En aquest apartat es descriuen els diferents usos de l’aigua per part de l’establiment. 
2.1.2 Descripció de la font de subministrament. 
 En aquest apartat es cita la font de subministrament de l’aigua de l’establiment. 
2.1.3 Descripció de les característiques del sistema de distribució i emmagatzematge.  
És necessari l’adjunt d’un plànol informatiu on s’hi indiqui: 
- Punt d’entrada a l’establiment 
-Conduccions d’aigua 
-Dipòsits, nombre de dipòsits, capacitat, característiques, ubicació. 
-Punts de sortida d’aigua potable freda, calenta i barrejada. 
2.1.4 Descripció de les operacions de manteniment de les instal·lacions. 
 En aquest apartat es descriuen les diferents operacions de manteniment realitzades a 
les instal·lacions de l’establiment. 
2.1.5 Activitats de comprovació. 
 Les diferents activitats de comprovació es basen en: 
-Procediment de comprovació: què, com i on es comprova. 
-Freqüència de les comprovacions. 
-Personal encarregat de les comprovacions. 
-Registre de les comprovacions. 
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2.2 Pla de Control de l’Aigua a l’Hostal Torras 
2.2.1 Usos de l’aigua: 
 Els usos de l’aigua a l’Hostal Torras són tres: 
- Neteja de les instal·lacions, estris i equipaments 
- Formar part del procés de producció alimentària, estan present  en la cocció, congelat i 
d’altres processos culinaris. 
- Ingredient de diferents plats: sopes, purés, gelatines, .... 
2.2.2 Descripció de la font de subministrament: 
 La font de subministrament és la xarxa pública d’aigua, en aquest cas, l’empresa 
subministradora és SOREA . 
En aquest document s’adjunta factura com a comprovant del contracte amb número  
14410000699. 
2.2.3 Descripció de les característiques del sistema de distribució i emmagatzematge. 
 S’adjunta plànol amb totes les característiques del sistema.  
2.2.4 Descripció de les operacions de manteniment de les instal·lacions. 
 El manteniment de les instal·lacions està atorgat a l’empresa Juvanteny instal·lacions. 
 Anualment es realitzen uns controls de qualitat de l’aigua i de les instal·lacions realitzats 
pel laboratori CAT-GAIRIN S.L. amb NIF: B-17493800. 
2.2.5 Activitats de Comprovació i Registres.  
 Les activitats de comprovació es basen en la mesura dels nivells de clor residual lliure 
present a l’aigua. La mesura dels nivells de clor es fa mitjançant el mètode de DPD, aquest 
mètode permet conèixer els nivells de clor residual lliure mitjançant la tècnica de la 
colorimetria. 
 La freqüència del control serà setmanal i s’haurà de fer cada setmana en un punt de 
captació diferent, des del punt més proper fins al punt més allunyat de l’origen de la  connexió 
a la xarxa pública. 
 La persona encarregada de realitzar l’activitat de comprovació serà l’encarregat de 
manteniment o per defecte l’encarregat de cuina. 
 En cas que el resultat de la mesura no estigui entre els paràmetres establerts s’haurà 
d’avisar immediatament a la companyia per resoldre el problema i s’hauran de deixar de 
realitzar totes aquelles activitats que requereixin l’ús d’aigua. 
Paràmetres de presència de clor residual lliure: 
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-Valors Tolerats: entre 0,1 i 0,8 ppm de clor residual lliure. 
-Valors Recomanats: entre 0,2 i 0,5 ppm de clor residual lliure. 
Les condicions de potabilitat són les establertes pel RD. 1138/90. 
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2.2.5 Fitxa de Comprovació Anual i Registres de la Concentració de clor a l’Hostal Torras: 
-Valors Tolerats: entre 0,1 i 0,8 ppm de clor residual lliure. 
-Valors Recomanats: entre 0,2 i 0,5 ppm de clor residual lliure. 
Mes Setmana 
Concentració 
clor residual 
lliure 
Punt de 
captació 
Incidències Signatura 
Gener 
1     
2     
3     
4     
Febrer 
1     
2     
3     
4     
Març 
1     
2     
3     
4     
Abril 
1     
2     
3     
4     
Maig 
1     
2     
3     
4     
Juny 
1     
2     
3     
4     
 
41 
2.2.5 Fitxa de Comprovació Anual i Registres de la Concentració de clor a l’Hostal Torras: 
-Valors Tolerats: entre 0,1 i 0,8 ppm de clor residual lliure. 
-Valors Recomanats: entre 0,2 i 0,5 ppm de clor residual lliure. 
Mes Setmana 
Concentració 
clor residual 
lliure 
Punt de 
captació 
Incidències Signatura 
Juliol 
1     
2     
3     
4     
Agost 
1     
2     
3     
4     
Setembre 
1     
2     
3     
4     
Octubre 
1     
2     
3     
4     
Novembre 
1     
2     
3     
4     
Desembre 
1     
2     
3     
4     
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3. Pla de Manteniment d'Instal·lacions, Equips i Estris. 
 El Pla de Manteniment consta de dues parts, la primera és el Programa de Manteniment 
on s'hi descriuen les diferents activitats que s'hi duen a terme així com les activitats de 
comprovació i eficàcia; la segona part consta dels Registres derivats d'aquestes activitats. 
3.1 Descripció del Pla de manteniment d'Instal·lacions, Equips i Estris. 
 El Pla de Manteniment descriu tota una relació de sis punts per tal d'evitar que les 
nostres instal·lacions, equips i estris siguin focus de contaminació. Habitualment les 
instal·lacions poden ser antigues o fetes de materials inadequats, per tant és important establir 
un control per evitar possibles perills físics, químics o microbiològics. Les operacions de 
manteniment es poden plantejar de dues maneres: operacions preventives o operacions 
correctores.        
1. Què s'ha de mantenir? 
 Relació de tots aquells elements que de manera directa o indirecta poden afectar a la 
seguretat dels aliments, des de maquinària fins a paraments (terra, parets, sostre i proteccions) 
o estris de cuina. D'altra banda també és important fer un manteniment dels elements de 
mesura. Afegir també que la presència d'un plànol indicatiu és important per tal de saber la 
situació i la distribució de cada element. 
2. Com s'ha de fer? 
 Descripció de les operacions de manteniment preventiu i de correcció. Les operacions 
de manteniment es poden plantejar de dues maneres: operacions preventives o operacions 
correctores.  
Operacions preventives:         
 - Prevenir les possibles averies que poden sorgir a les instal·lacions.  - 
Detecció de les averies a les instal·lacions o els desperfectes als elements estructurals 
que no hagin estat advertides per procedir a la seva reparació.   - 
Detecció de qualsevol element deteriorat o esgotat a la cuina per realitzar la seva 
substitució o reposició.  
Operacions correctores:         
 - Operacions de neteja destinades a eliminar brutícia, greix o adherències. 
Aquestes operacions es poden confondre amb les operacions del pla de neteja.  
 - Operacions de manteniment que consisteixen en la reposició o substitució de 
peces o productes deteriorats o esgotats pel seu ús.       
 - Operacions de reparació d'averies.  
3. Qui ho ha de fer? 
 Les accions de manteniment han de ser realitzades per el personal encarregat o bé per 
una empresa de contractació externa. 
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4. Quan s'ha de fer? 
 És necessari establir la freqüència de realització de les operacions:   
 - Diari: revisió vaixella, reposició de sabó i tovalloles d'un sol ús. 
- Mensual: comprovació de l'estat dels paraments, portes, finestres, punts de llum i 
fontaneria. 
 - Trimestral: revisió general de la màquina rentavaixelles. 
 - Semestral: revisió de tota la maquinària de la cuina. 
5. Mesures de seguretat. 
 S'han de descriure les precaucions que es tindran en compte per tal d'evitar possibles 
contaminacions derivades de les pròpies operacions de manteniment. 
6. Descripció de les activitats de comprovació. 
 Aquestes activitats serviran per verificar que les activitats anteriors es realitzen com s'ha 
establert. Per altra banda, serviran per garantir la seguretat dels aliments a la cuina i certificar 
que cap element suposa un perill de contaminació.          
 Les comprovacions estan basades en cinc punts a seguir: 
1.- Què es comprova?          
Definir què es comprovarà i els valors de referència a l'hora de fer la comprovació. 
2.- Com es comprova?  
Indicar la metodologia a seguir per fer les comprovacions. Poden ser mètodes visuals, 
calibracions o contrasts amb equips i paràmetres de mesura. 
3.- Freqüència de les comprovacions.  
Establir la freqüència de les comprovacions per tal de garantir un correcte estat i 
funcionament dels equips, instal·lacions i estris per tal que no representin un perill pels 
aliments. 
 4.- Persona encarregada de les comprovacions.   
Definir la persona que durà a terme les activitats de comprovació. Cal que no sigui la 
mateixa persona que realitza les operacions de manteniment. 
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 5.- Com es registren els resultats de les comprovacions? 
Establir un sistema de registres per tal de saber en qualsevol moment l'estat de les 
comprovacions, així com també les incidències que hagin pogut sorgir i les mesures 
correctores que s'aplicaran al respecte.       
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3.2  Pla de Manteniment de l'Hostal Torras. 
 El Pla de Manteniment de l'Hostal Torras està enfocat a preservar al màxim la innocuïtat 
dels aliments aconseguint d'aquesta manera una màxima qualitat en els productes 
manufacturats així com un manteniment excel·lent de les instal·lacions, equips i estris de 
treball. 
3.2.1 Què s'ha de mantenir? 
1.- Instal·lacions: 
 -Parets i terra   - Il·luminació   
 -Mobiliari   -Mosquiteres 
 -Sostres   -Portes i finestres    
 -Fontaneria  
2.- Equips: 
 -Campana   -Fogons 
 -Brasa    -Forn normal/convecció 
 -Barbacoa   -Microones 
 -Salamandra   -Màquina d'envasar al buit 
 -Màquina de floquejar -Tren de rentat 
 -Cambres Refrigeració -Cambres congelació 
3.- Estris: 
 -Vaixella   -Utensilis de cuina 
 -Estris de manipulació  -Taula de manipulació 
 
3.2.2 Com s'ha de fer?  
1.- Instal·lacions: 
 -Parets i terra:  -Substitució de rajoles, proteccions unions terra-paret, plaquetes, 
    amb fissures o deteriorament.     
    - Repàs de les juntes del terra.     
    - Substitució de reixetes trencades en desaigües i desobstrucció  
    d'aquestes.        
    - Comprovació del tancament hidràulic del desaigua.  
 - Il·luminació:  - Substitució dels dispositius fosos, dels que estiguin propers a  
    completar la vida mitjana recomanada pel fabricant i dels  
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    trencats.        
    - Neteja de les il·luminaries brutes.  
 - Mobiliari:   - Reparació o substitució en cas de deteriorament dels pedals del 
     cubell de la brossa, rentamans i prestatgeries. 
 -Sostres:  - Substitució de plaques deteriorades i eliminació de   
    despreniments de pintura.      
    - Pintat de despreniments i taques.   
 -Portes i finestres: - Reparació del mecanisme d'obertura.    
    - Revisió dels vidres.       
    - Substitució de proteccions deteriorades en portes.  
    - Engrassat de bisagres.  
 -Mosquiteres:  - Substitució en cas de ruptura.     
    - Reinstal·lació en cas de desprendiments. 
 -Fontaneria:  - Revisió de possibles fugues i comprovació del grau d'acumulació 
     del calç.       
     - Desembossat de desaigües.     
     - Revisió de l'aixeta de sortida. 
 
2.- Equips: 
 -Campana:  - Neteja i revisió del funcionament de la turbina d'extracció. 
    - Engreixat de la turbina i dels coixinets. Comprovació del desgast 
     o danys dels coixinets.     
    - Comprovació dels nivells d'oli i substitució del mateix.  
    - Revisió de l'alineació de l'eix motor  i de l'eix ventilador.  
    - Substitució de les corretges de la turbina. Comprovació de  
    l'absència de desgasts i corrosions a les pales del ventilador.  
    - Substitució i/o neteja dels filtres d'entrada d'aire. 
 -Fogons:  - Neteja i engreixat de l'aixeta de gas.    
    - Neteja amb aire i raspall dels orificis i superfícies de les corones  
    dels cremadors, l'encès i els pilots amb compte de que els residus 
     no entrin a la cambra de combustió. 
 -Brasa:   - Neteja de sutge.       
    - Comprovació i neteja de la xemeneia extractora.   
    - Engreixat de la porta d'accés de llenya. 
 -Forn normal/  - Revisió del sistema de resistències i termòstat.  
 Convecció:  - Revisió de l'estat del tancament de portes.   
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    - Revisió del funcionament del ventilador en forns de convecció  
    forçada.        
    - Desincrustat del generador de vapor en forns mixtos convecció- 
    vapor.         
    - Contrast de la temperatura pel sensor. 
 -Fry-top:  - Neteja i engreixat de la fontaneria de gas.    
    - Neteja amb aire o raspall dels cremadors, de l'encesa i els pilots.
  
 -Microones:  - Neteja interior.       
    - Comprovació punts de radiació.     
    - Revisió del funcionament del sistema elèctric.   
     - Comprovació de les temperatures i del funcionament de  
    termòstats i termòmetres.       
 -Salamandra:  - Neteja safata recollida de greixos.     
    - Revisió del sistema de resistències.    
    - Revisió i contrast del termòstat.  
 -Màquina d'envasar - Neteja recipient del buit.      
 al buit:   - Comprovació correcte extracció de l'aire.    
    - Comprovació nivells de gas.     
    - Comprovació correctes processos de soldadura.   
    - Revisió de gomes de tancament.      
    - Revisió del funcionament del sistema elèctric.   
 -Màquina de floquejar: - Substitució periòdica de l'afilador.     
    - Engreix del dispositiu de regulació de ganivetes.   
    - Substitució corretja.       
    - Engreix del carro lliscant.      
    - Revisió del funcionament del sistema elèctric.  
-Tren de rentat: - Comprovació de l'estat dels retens, rodaments i impulsors de les 
bombes. 
 - Comprovació de la pressió del subministrament d'aigua i de la 
seva qualitat.        
- Descalcificació de la caldera i dels circuits de rentat i esbandit.  
- Comprovació de les temperatures de rentat i esbandit, i del 
funcionament de termòstats i termòmetres.    
- Comprovació de l'aspiració de detergent i abrillantador.  
- Revisió del funcionament de sistemes elèctrics, juntament amb 
la comprovació del funcionament de les resistències.   
- Revisió de l'estat dels braços injectors.     
- Determinar la presència de residus de desinfectant sobre la 
superfície de la vaixella. Aquesta determinació es pot efectuar de 
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forma indirecta avaluant el PH de la superfície.   
   
 -Cambres   - Revisió de l'estat de les gomes de les portes.   
 Refrigeració  - Neteja amb raspall i aire a pressió o detergents no corrosius de  
 Congelació:  l'evaporador i del condensador.      
    - Neteja de la safata de l'evaporador.    
    - Revisió del compressor i substitució en cas de mal funcionament.
    -Detecció de fugues i comprovació de les pressions del fluid  
    frigorífic i addició, en cas necessari, amb la realització   
    d'una purgació d’aire o nitrogen i un buidat del circuit per eliminar 
    substàncies incondensables i humitat.     
    - Comprovació de les pressions baixa i alta. Pressions entre la  
    vàlvula d'expansió i el compressor, i entre el compressor i la  
    vàlvula d'expansió respectivament.     
              
3.- Estris: 
 -Vaixella  - Substitució de la vaixella esberlada     
 Utensilis de cuina - Substitució de la vaixella i els utensilis de metall oxidats.  
 Estris de manipulació:- Polit mitjançant raspalls especials per plàstic o substitució de la  
    superfície plàstica per totes aquells estris plàstics.    
              
 
  
3.2.3 Quan s'ha de fer? 
1.- Instal·lacions: 
 - Parets-terra: Mensual  - Mosquiteres: Mensual 
 - Il·luminació: Mensual  - Fontaneria: Mensual 
 - Sostres: Mensual    - Mobiliari: Mensual 
 - Portes-finestres: Mensual  
 
2.- Equips: 
 - Campana: Semestral   - Microones: Semestral 
 - Fogons: Semestral   - Brasa: Semestral 
 - Forn normal/convecció: Semestral - Fry-top: Semestral 
 - Salamandra: Semestral  - Màquina d'envasar al buit: Semestral 
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 - Màquina de floquejar: Semestral - Cambres Refrigeració/Congelació: Semestral 
 - Tren de rentat: Trimestral 
 
3.- Estris:  
 - Vaixella: Diari   - Utensilis de cuina: Diari 
 - Estris de manipulació: Diari 
 
3.2.4 Qui ho ha de fer? 
1.- Instal·lacions: 
 - Parets   - Llums 
 - Rajoles   - Piques 
 - Sostres   - Desguassos 
 - Portes 
 
2.- Equips: 
 - Campana   - Cuina 
 - Focs    - Brasa 
 - Forn    - Forn de convecció 
 - Barbacoa   - Microones 
 - Salamandra   - Màquina d'envasar al buit 
 - Màquina de floquejar - Tren de rentat 
 - Cambres Refrigeració - Cambres congelació 
  
3.- Estris: 
 - Vaixella   - Utensilis de cuina 
 - Estris de manipulació - Taula de manipulació 
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3.2.5 Mesures de seguretat. 
 - Realitzar les operacions de manteniment de nit o quan no hi hagi activitat a la zona 
d'acció.            
 - Parar tota producció mentre es realitzen les tasques de manteniment.   
 - Cobriment de tots els elements i/o equips susceptibles de ser contaminats abans de 
realitzar qualsevol operació.          
 - Emmagatzematge del gènere amb risc de contaminació en una altra cambra.  
 - El personal que realitza les operacions de manteniment ha de prendre les mateixes 
precaucions que les persones alienes a l'activitat que entren a la cuina: han de posar-se bata i 
cobrir-se el cabell amb una gorra.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 3.2.6. Descripció de les activitats de comprovació.  
Programa de manteniment d'instal·lacions de l'Hostal Torras. 
Què Com Quan Qui 
Parets i terra 
-Substitució de rajoles, proteccions unions terra-paret, plaquetes, amb fissures o 
deteriorament.                                                                                                                                           
- Repàs de les juntes del terra.                                                        
- Substitució de reixetes trencades en desaigües i desobstrucció d'aquestes.                                                     
- Comprovació del tancament hidràulic del desaigua. 
 
 
Mensual 
 
Empresa externa 
Il·luminació 
- Substitució dels dispositius fosos, dels que estiguin propers a completar la vida mitjana 
recomanada pel fabricant i dels trencats.                                                              
- Neteja de les il·luminaries brutes. Mensual Empresa externa 
Mobiliari 
- Reparació o substitució en cas de deteriorament dels pedals de cubell de la brossa, 
rentamans i estanteries. Mensual Empresa externa 
Sostres 
- Substitució de plaques deteriorades i eliminació de  despreniments de pintura.
           - Pintat de despreniments i taques. 
 
Mensual Empresa externa 
Portes-finestres 
- Reparació del mecanisme d'obertura.                  
- Revisió dels vidres.                    
- Substitució de proteccions deteriorades en portes.                 
- Engrassat de bisagres. 
Mensual Empresa externa 
Mosquiteres 
- Substitució en cas de ruptura.                                              
- Reinstal·lació en cas de despreniments. 
 
Mensual Empresa externa 
Fontaneria 
- Revisió de possibles fugues i comprovació del grau d'acumulació del calç.              
- Desembossat de desaigües.                   
- Revisió de l'aixeta de sortida. 
Mensual Empresa externa 
 Programa de manteniment d'equips de l'Hostal Torras. 
 Què Com Quan Qui 
Campana 
- Neteja i revisió del funcionament de la turbina d'extracció.               
- Engreixat de la turbina i dels coixinets. Comprovació del desgast o danys dels coixinets.                         
- Comprovació dels nivells d'oli i substitució del mateix.                                     
- Revisió de l'alineació de l'eix motor  i de l'eix ventilador.                              
- Substitució de les corretges de la turbina. comprovació de l'absència de desgasts i 
corrosions a les pales del ventilador.                                 
- Substitució i/o neteja dels filtres d'entrada d'aire.  
Semestral Empresa externa 
Fogons 
- Neteja i engreixat de l'aixeta de gas.                 
- Neteja amb aire i raspall dels orificis i superfícies de les corones dels cremadors, l'encès i els 
pilots amb compte de que els residus no entrin a la cambra de combustió. Semestral Empresa externa 
Brasa 
- Neteja de sutja.                    
- Comprovació i neteja de la xemeneia extractora.                
- Engreixat de la porta d'accés de llenya. 
Semestral Empresa externa 
Forn 
Normal/Convecció 
- Revisió del sistema de resistències i termòstat.                      
- Revisió de l'estat del tancament de portes.                
- Revisió del funcionament del ventilador en forns de convecció forçada.                
- Desincrustat del generador de vapor en forns mixtos convecció-vapor.             
- Contrast de la temperatura pel sensor. 
Semestral Empresa externa 
Fry-top 
- Neteja i engreixat de la fontaneria de gas.                 
- Neteja amb aire o raspall dels cremadors, de l'encesa i els pilots.  Semestral Empresa externa 
Màquina d'envasar al 
buit 
- Neteja recipient del buit.                      
- Comprovació correcte extracció de l'aire.                 
- Comprovació nivells de gas.                  
- Comprovació correctes processos de soldadura.                
- Revisió de gomes de tancament.                   
Semestral Empresa externa 
 - Revisió del funcionament del sistema elèctric.  
Microones 
- Neteja interior.                    
- Comprovació punts de radiació.                  
- Revisió del funcionament del sistema elèctric.                
- Comprovació de les temperatures i del funcionament de termòstats i termòmetres.  
Semestral 
Empresa externa 
Salamandra 
- Neteja safata recollida de greixos.      
          - Revisió del sistema de resistències.     
          - Revisió i contrast del termòstat.  
Semestral 
Empresa externa 
Màquina de floquejar 
- Substitució periòdica de l'afilador.      
          - Engreix del dispositiu de regulació de cutxilles.   
            - Substitució corretja.     
            - Engreix del carro lliscant.    
             - Revisió del funcionament del sistema elèctric.  
Semestral 
Empresa externa 
Cambres 
refrigeració/congelació 
- Revisió de l'estat de les gomes de les portes.                               
- Neteja amb raspall i aire a pressió o detergents no corrosius de l'evaporador i del 
condensador.                     
- Neteja de la safata de l'evaporador.                 
- Revisió del compressor i substitució en cas de mal funcionament.              
-Detecció de fugues i comprovació de les pressions del fluid frigorífic i addició en cas 
necessari amb realització amb realització d 'un barrut amb aire o nitrogen i un buidat del 
circuit per eliminar substàncies incondensables i humitat.                
- Comprovació de les pressions baixa i alta. Pressions entre la vàlvula d'expansió i el 
compressor, i entre el compressor i la vàlvula d'expansió respectivament.   
Semestral 
Empresa externa 
Tren de rentat 
- Comprovació de l'estat dels retens, rodaments i impulsors de les bombes.             
- Comprovació de la pressió del subministra d'aigua i de la seva qualitat.              
- Descalcificació de la caldera i dels circuits de rentat i esbandit.              
- Comprovació de les temperatures de rentat i esbandit, i del funcionament de termòstats i 
termòmetres.                                   
- Comprovació de l'aspiració de detergent i abrillantador.               
Trimestral 
Empresa externa 
 - Revisió del funcionament de sistemes elèctrics, juntament amb comprovació del 
funcionament de les resistències.                  
- Revisió de l'estat dels braços injectors.                 
- Determinació de la presència de residus de desinfectant sobre la superfícies de la vaixella. 
Aquesta determinació es pot efectuar de forma indirecta avaluant el PH de la superfície.
  
 
Programa de manteniment d'estris de l'Hostal Torras. 
Què Com Quan Qui 
Vaixella 
Utensilis de cuina 
Estris de manipulació
- Substitució de la vaixella esberlada                  
- Substitució de vaixella i utensilis de metall oxidats.                                              
- Polit mitjançant raspalls especials per plàstic o substitució de la superfície plàstica per totes 
aquells estris plàstics.   
 
 
Diari 
 
Encarregat 
 
Mesures de seguretat per manteniment d'instal·lacions, equips i estris: 
- Realitzar les operacions de manteniment de nit o quan no hi hagi activitat a la zona d'acció.                     
- Parar tota producció mentre es realitzen les tasques de manteniment.                        
- Cobriment de tots els elements i/o equips susceptibles de ser contaminats abans de realitzar qualsevol operació.                  
- Emmagatzematge del gènere amb risc de contaminació en una altra cambra.                       
- El personal que realitza les operacions de manteniment també ha de prendre les mateixes precaucions que les persones alienes a 
l'activitat que entren a la cuina. Han de posar-se bata i cobrir-se el cabell amb una gorra.  
 
 
 
 Fitxa de Comprovació i Registre del manteniment de l'Hostal Torras. 
Instal·lacions         Encarregat de la comprovació: 
Què 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 
Parets i terra □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Il·luminació □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Mobiliari □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Sostres □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Portes-finestres □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Mosquiteres □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Fontaneria □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Observacions:             
 
C: Estat correcte de la zona comprovada 
I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
 Fitxa de Comprovació i Registre del manteniment de l'Hostal Torras. 
 Equips         Encarregat de la comprovació: 
Què 1 2 3 4 
Campana 
□ C  □ I □ C  □ I 
Fogons 
□ C  □ I □ C  □ I 
Brasa 
□ C  □ I □ C  □ I 
Forn Normal/Convecció 
□ C  □ I □ C  □ I 
Fry-top 
□ C  □ I □ C  □ I 
Màquina d'envasar al buit 
□ C  □ I □ C  □ I 
Microones 
□ C  □ I □ C  □ I 
Salamandra 
□ C  □ I □ C  □ I 
Màquina de floquejar 
□ C  □ I □ C  □ I 
Cambres 
refrigeració/congelació 
□ C  □ I □ C  □ I 
Observacions:   
Tren de rentat 
□ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I □ C  □ I 
Observacions:     
  C: Estat correcte de la zona comprovada I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
 Fitxa de Comprovació i Registre del manteniment de l'Hostal Torras. 
 Estris          Encarregat de la comprovació: 
Què 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Vaixella 
                               
 
Utensilis de 
cuina 
 
                              
 
Estris de 
manipulació 
                              
 
Observaci
ons: 
                              
 
 
Escriure  C: Estat correcte de la zona comprovada 
Escriure  I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
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4. Pla de control de plagues. 
 La cuina és un hàbitat ideal per l'aparició i proliferació de determinades plagues, això és 
degut a les condicions ambientals favorables de temperatura, humitat i a les fonts d'aliment 
fàcilment accessibles que s'hi donen. Aquestes plagues poden contaminar els aliments de forma 
directa o de forma creuada al ser transportadores de microorganismes, per aquest motiu 
l'adopció de mesures per eliminar-les o prevenir-les és un pla clau per a una correcta gestió 
higiènica de la cuina. 
4.1 Control integrat de plagues. 
 El control integrat de plagues consisteix en l'adopció de mesures preventives i de 
vigilància prèvies a la utilització de plaguicides. Aquestes mesures estan basades en l'ús de 
barreres físiques i mètodes físics i mecànics en comptes de fer ús de productes químics.   
4.2 Principals plagues. 
 - Artròpodes 
 Les plagues d'artròpodes més habituals són les d'aranyes, formigues i paneroles sent 
aquestes últimes les més comuns a la cuina. Les paneroles ingereixen tot tipus d'aliments i 
poden estar varis mesos sense menjar, però únicament unes setmanes sense beure. Tenen 
hàbits nocturns, surten dels seus refugis a la foscor per alimentar-se. No s'observen a la llum 
del dia tret de quan hi ha infestacions greus. Els gèrmens queden adherits a les seves potes i es 
multipliquen al seus intestins, poden contaminar els aliments mitjançant les seves femtes o a 
través del seu aparell mastegador. Són extremadament prolífiques, a partir d'una única 
panerola es podria originar una colònia de varis milers en un sol any. Hi ha tres espècies 
diferents que afecten principalment a les cuines:       
  - Periplaneta americana, també anomenada americana o voladora. El seu cos és 
 vermellós, té ales que li permeten volar i la seva mida és d'entre 3 i 5cm.  
  - Blatta orientalis, anomenada també escarabat oriental o negre. De color molt 
 fosc té una mida d'entre 2 i 3cm.        
  - Blattela germànica, coneguda també com alemanya, rossa o del cafè. El seu cos 
és d'un color groguenc pàl·lid i la seva mida és d'entre 1 i 1.5cm.  
 - Rosegadors 
 Els rosegadors poden contaminar directament o mitjançant les seves dejeccions. Tenen 
hàbits nocturns i si es veuen de dia pot indicar que hi ha presència d'una infestació. S'alimenten 
de tot tipus d'aliments i per viure necessiten una font regular tant d'aquests com d'aigua. Les 
espècies més freqüents a les cuines són:        
  - Rattus rattus, coneguda també com a rata comú, negre o de camp. De dors 
 grisós i ventre més clar, medeix entre 15 i 23cm de cos i entre 17 i 18 de cua.  
  - Rattus novergicus, rata gris o de claveguera. El seu color és gris al dors amb les 
 puntes dels pèls negres i el ventre clar, la seva mida és d'entre 19 i 27cm de cos i 16 i21 
 la cua.            
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  - Mus musculus, també conegut com a ratolí domèstic. Medeix entre 6 i 11cm de 
 cos i els mateixos de cua.         
   
4.3 Avaluació i correcció de les mesures de control passives. 
 Les mesures de la lluita contra plagues han d'estar basades primordialment en l'adopció 
d'una sèrie de mesures preventives, de caràcter permanent, orientades a dificultar l'accés de 
les plagues a l'establiment, eliminar les seves fonts d'alimentació i impedir possibles refugis on 
puguin amagar-se i niar. Les principals mesures passives de control són: 
 1. Instal·lació i manteniment de barreres per prevenir l'accés i posterior refugi de plagues 
a la cuina:            
 - Instal·lació de malles contra insectes a finestres i obertures a l'exterior.   
 - Instal·lació de sifons i dotació de reixetes als desaigües.     
 - Tancament de forats i escletxes als paraments.      
 - Sallat de canalitzacions als paraments.       
 - Enreixat de les entrades i sortides d'aire del sistema de ventilació.   
 - Eliminació de focus de plagues propers a la cuina o possibles focus d'atracció   
 com acumulacions de deixalles o maquinària en desús.     
 - Eliminació de llocs amb difícil accés i poca il·luminació.     
 - Retirada de maquinària obsoleta.        
 - Ús del menor nombre de punts d'accés de canalitzacions des de l'exterior.  
 - Retirada de matèries primes o embalatges quan s'observi que estan infestats.  
 - Aïllament dels aliments respecte al terra.       
 - Sallat dels falsos sostres.  
 2. Impediment de l'accés a les fonts d'alimentació i aigua. 
 3. Impediment d'accés a deixalles. 
 
4.4 Procediment de vigilància d'artròpodes i rosegadors. 
 La vigilància es fonamenta en establir una rutina d'observacions que alerti sobre la 
presència de plagues, per facilitar la detecció es solen fer servir esquers o trampes atraients per 
les plagues. La idea és substituir la idea de "descobriment de plagues" per la de "recerca de 
plagues". En el procediment de vigilància emprat per efectuar la detecció de plagues hi 
constarà: 
 1. La periodicitat amb la que es realitzaran les observacions, no superarà mai la 
mensualitat i s'intensificarà a l'estiu. 
 2. La persona responsable de realitzar-les. 
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 3. La descripció dels esquers, trampes o altres medis emprats en la detecció. Els més 
habituals són:            
  - Esquers naturals atraients com formatge, fruits secs, pipes o semblants situats 
 sobre una superfície adherent o una trampa.        
  - Trampes adhesives amb feromones, s'han de situar a la proximitat dels punts 
 de contacte amb l'exterior per evitar la seva actuació com a medi atraient.   
 4. La periodicitat i el mètode de substitució dels medis de detecció emprats. La 
substitució es realitzarà com a màxim amb un caràcter trimestral. Recomanable la fixació al 
terra o a la paret. 
 5. Un full de registre amb el resultat de la vigilància. 
 
4.5 Descripció de les mesures planificades per efectuar el control de plagues. 
 Les mesures per efectuar el control de plagues han d'estar basades en reforçar les 
mesures preventives de caràcter passiu sobre els factors que puguin causar la plaga o que 
facilitin la seva existència. L'aplicació de productes químics plaguicides de lluita serà únicament 
de caràcter ocasional i sempre amb l'absència d'aliments. A aquestes darreres se'ls denomina 
de caràcter actiu ja que són d'ús directe sobre les plagues.  
Les principals són: 
 - Tractaments amb plaguicides específics per a la plaga diagnosticada i que continguin 
algun compost d'elevat poder residual: Aquests productes, poden suposar un perill per si 
mateixos, per tant, la seva utilització ha de respectar uns condicionants restrictius que limitin la 
possibilitat de contaminació dels aliments. L'aplicació de plaguicides ha de ser:   
  ·  Localitzada en els punts on es suposi l'existència de plaga, on tinguin la màxima 
 eficàcia i que, a més a més, no esdevinguin un risc de contaminació.    
  ·  Controlada mitjançant productes de baixa toxicitat amb dosis ajustades en llocs 
 on no es puguin contaminar d'altres aliments. S'empraran productes amb un període de 
 seguretat breu. Els plaguicides estaran registrats amb la lletres HA, és a dir, autoritzats 
 per l'ús en la indústria alimentària. Molt recomanable l'ús de plaguicides amb 
 ingredients actius diferents i seguint un caràcter rotatori per prevenir l'aparició de 
 resistències.           
  · Avaluada per comprovar la seva efectivitat, emprant principalment el 
 procediment de vigilància. 
·  Aplicada per personal capacitat legalment per l’aplicació de biocides i 
plaguicides. 
 
 - Col·locació de trampes lluminoses atraients amb dispositius electrocutors o panells 
adhesius per a insectes voladors: Aquests dispositius consisteixen en una font d'il·luminació 
atraient dels insectes cap a una reixeta electrocutadora sota la que es situa una base 
recol·lectora. Les trampes seran situades de la següent manera:     
 
62 
  · Separades d'altres fonts lluminoses que emmascarin l'eficàcia de la font de 
 llum.            
  · Separades a una distància prudencial de 3 metres sobre les superfícies de 
 treball i no es situaran sobre zones destinades a l'emmagatzematge d'aliments, utensilis, 
 recipients o zones de circulació d'aliments.       
  · Propers als accessos de comunicació amb l'exterior per constituir una de les 
 principals vies d'entrada d'insectes voladors.  
 - Els planells adhesius tenen per si mateixos una llum atraient però a diferència dels 
panells electrocutors, aquests tenen una banda adhesiva que reté els insectes. Els criteris de 
situació seran els mateixos que en l'apartat anterior.   
 - Col·locació de trampes adhesives o d'esquer i gàbies per rosegadors.  
 - Col·locació d'un major nombre de trampes adhesives per insectes reptants.  
 
4.6 Memòria de productes. 
 En el cas de que s'hagin fet servir productes químics plaguicides, s'haurà d'establir un 
registre de productes on ha de constar:  
 - Finalitat del tractament: desratització, desinsectació, ... 
 - Dimensions del tractament: llocs d'aplicació. Per aquest apartat s'adjuntarà un plànol 
indicatiu amb la situació del llocs d'aplicació. 
 - Productes emprats: Nom comercial del producte, principal actiu i número d'inscripció 
al Registre Oficial de Biocides de la Direcció General de Salut Pública del Ministeri de Sanitat i 
Consum. El biocida ha d'estar autoritzat pel seu ús a la indústria alimentària (HA). 
 - Procediment emprat en l'aplicació. 
 - Data d'aplicació. 
 - Període de seguretat recomenat: des del moment en que apliquem el producte al 
moment en que podem tornar a desenvolupar l'activitat alimentària. 
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4.7 Registres de Control de Plagues a l’Hostal Torras. 
Registre de manteniment mesures de control passives 
       DATA: 
 
Mesura de control C I Correcció 
Malles contra insectes 
   
Desguassos i reixetes 
   
Tancament d'escletxes 
   
Reixetes ventilació 
   
Revisió focus de plagues 
   
Revisió llum ultravioleta 
   
 
 
 
 
C: Estat correcte de la zona comprovada  REGISTRAT PER: 
I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
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Registre de Vigilància d'artròpodes i rosegadors 
       DATA:  
 
 Nombre total d'individus 
Element de vigilància Paneroles Altres artròpodes Rosegadors 
1    
2    
3    
4    
5    
6    
7    
8    
9    
10    
 
     REGISTRAT PER: 
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5. Pla de Control de Proveïdors. 
El pla de control de proveïdors consta de dues parts, la primera és el Programa de 
Control de Proveïdors on s’hi descriuen totes les accions i condicions de l’establiment en 
matèria d’aprovisionament de productes i control sobre aquests; la segona són els Registres 
derivats d’aquest control. 
 
5.1 Descripció del Programa de Control de Proveïdors. 
 El Programa de Control de Proveïdors està basat en la descripció de totes les accions a 
seguir per tal d’assegurar un correcte subministrament dels productes. Ha de tenir els següents 
apartats: 
5.1.1 Llista de proveïdors actualitzada amb les dades següents: 
 
- Dades identificatives socials i industrials (nom, adreça, telèfon i fax). 
 
- Número d’inscripció en el Registre Sanitari d’Indústries i Productes Alimentaris de 
Catalunya (RSIPAC), Registre General Sanitari d’Aliments (RGS) i/o altres autoritzacions 
sanitàries. 
 
- Productes subministrats: matèries primeres (carn fresca, productes de la pesca, 
verdures,etc.), additius, material d’envasament, etc. 
 
5.1.2 Especificacions de compra per a cada producte. 
 
En el moment d’establir-les, cal tenir presents l’ús esperat de la matèria prima, el seu 
procés de producció, els possibles tractaments als quals serà sotmesa, etc. 
Tanmateix, és imprescindible tenir en compte els coneixements científics i tècnics 
disponibles en cada moment, com també els requisits exigits per la normativa vigent per tal 
d’establir unes especificacions de compra eficaces. 
 
Les especificacions han de considerar, com a mínim, els següents aspectes: 
 
- Especificacions de cada producte o grup de productes (la temperatura del producte en 
el moment que arriba, les condicions d’higiene, els límits d’additius, els criteris microbiològics, 
etc.) 
 
- Especificacions de l’envàs i de l’etiquetatge (el tipus de material, el sistema 
d’identificació , etc.) 
 
- Especificacions del transport (les condicions higièniques, la temperatura, el temps, 
etc.) 
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- Especificacions de la documentació, indicant els documents que han d’acompanyar 
cada producte concret i el seu contingut (albarans comercials, certificat sanitari quan sigui 
necessari, etc.) 
 
5.1.3 Establiment d’accions en cas d’incompliment de les especificacions. 
 
S’aconsella que les accions que cal fer en cas d’incompliment de les especificacions 
estiguin preestablertes, per tal que el personal encarregat les pugui dur a terme de manera 
ràpida. 
Caldrà tenir previst què es farà amb aquell producte, quins avisos caldrà enviar al 
proveïdor, si s’haurà de comunicar a algun responsable, si es farà alguna comprovació 
complementària, si es retornarà a origen, si es sotmetrà a algun tractament específic, etc. 
 
5.1.4 Descripció de les activitats de comprovació.  
 
S’ha d’establir una descripció de les activitats de comprovació que assegurin que les 
accions descrites anteriorment es compleixen de la manera prevista i són eficaces, és a dir, que 
serveixen per garantir que les matèries primes i altres productes alimentaris no comporten un 
perill per a la seguretat alimentària. 
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5.2 Programa de Control de Proveïdors de l’Hostal Torras. 
5.2.1 Llista de proveïdors: 
 
Nom de l’empresa: Càrniques Reixach 
Tlfn: 972.87.00.09 Fax: 972.87.08.51 
Direcció: C. San Salvador 6      17400 Breda 
Correu electrònic: Carns_reixach@telefonica.net 
NIF: B-17322587 
RGS: 10-07202/CE 
Persona de contacte:  
Subministra: 
Cabrit, filet, xai, botifarres, conill, peus de porc, bull negre, bull 
blanc 
 
Nom de l’empresa: Cañet 
Tlfn: 972.85.32.53 Fax: 972.16.84.36 
Direcció: Travessera església s.n.   17410 Sils 
Correu electrònic:  
NIF: A-17076126 
RGS: 40-06497/CE 
Persona de contacte:  
Subministra: Pollastre, perdiu, senglar, faiçà 
 
Nom de l’empresa: Comercial Amat 
Tlfn: 972.64.00.73 Fax: 972.64.22.71 
Direcció: L’aigüeta 278  17100 La Bisbal de l’Empordà 
Correu electrònic: cial@c-amat.com 
NIF: B-17097593 
RGS: 40-03352/CE 
Persona de contacte:  
Subministra: Foie, ànec 
 
Nom de l’empresa: Corrius 
Tlfn: 93.850.50.05 Fax: 93.850.44.61 
Direcció: Av. Del castell 3   08570 Torelló 
Correu electrònic:  
NIF: B-08940645 
RGS: 40-11336/B 
Persona de contacte:  
Subministra: Llonganissa, pernil del país, pernil dolça, formatge, vinagre, 
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espècies, sucre, farina, cafè, tomàquet triturat, mantega, ou 
pasteuritzat, fideus, macarrons, cigrons, mongetes, llenties. 
 
Nom de l’empresa: Ibéricos Sierra  de Tentúria 
Tlfn: 924.536.030 Fax: 924.536.134 
Direcció: Av. De la estación 10  Port. 2 1ªA  06300 Zafra 
Correu electrònic:  
NIF: B-06428700 
RGS: 10-06397/BA 
Persona de contacte:  
Subministra: Pernil Ibèric 
 
Nom de l’empresa: Olis Angelats 
Tlfn: 972.23.19.27 Fax: 972.40.08.04 
Direcció: C. llevant 3-5  17458 Fornells de la Selva 
Correu electrònic:  
NIF: B-17388091 
RGS:  
Persona de contacte:  
Subministra: Oli 
 
Nom de l’empresa: Celler d’en Joan 
Tlfn: 93.889.82.81 Fax: 93.889.83.27 
Direcció: Verdaguer 48   08550 Balanyà 
Correu electrònic: info@elcellerdenjoan.com 
NIF: B-60640331 
RGS: 10-11159/B 
Persona de contacte:  
Subministra: Bolets, mel, nata, mató 
 
Nom de l’empresa: Ros 
Tlfn: 972.34.72.25 Fax: 972.33.78.02 
Direcció: C. accés costa brava 76   17300 Blanes 
Correu electrònic: Comercial.comerc@grupros.com 
NIF: B-17494808 
RGS: 12-10515/GE 
Persona de contacte:  
Subministra: Llenguado, llobarro, rap, lluç, escamarlans, gambes 
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Nom de l’empresa: Frigorífics del Moral 
Tlfn: 972.47.61.51 Fax: 972.47.65.34 
Direcció: C. Migdia nº 3-5   17458 Fornells de la Selva 
Correu electrònic: info@fdelmoral.com 
NIF: A17-099367 
RGS: 12-07849/GE 
Persona de contacte:  
Subministra: Bacallà, salmó, congelats, gelats 
 
Nom de l’empresa: Delícies Regisa 
Tlfn: 972.47.70.79 Fax: 972.47.70.76 
Direcció: AV. Maspins 106-112 Pol Indu. 17457 Riudellots 
Correu electrònic: regisa@seleccioregisa.com 
NIF: B-17573650 
RGS: 15-02846/GE 
Persona de contacte:  
Subministra: Gelats, pastissos 
 
Nom de l’empresa: Fruites Galera 
Tlfn:  Fax:  
Direcció:  
Correu electrònic:  
NIF:  
RGS:  
Persona de contacte:  
Subministra: Fruites, verdures 
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5.2.2 Especificacions de compra per a cada producte. 
 
Especificació de compra per CARNS 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: ≤+4 oC 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: ≤+4 oC 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Caixes de plàstic, porexpan 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Envasos íntegres i secs 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant, distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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Especificació de compra per EMBOTITS, FORMATGE, FOIE 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: ≤+4 oC 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: ≤+4 oC 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Caixes de plàstic, porexpan 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Envasos íntegres i secs 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant o distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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Especificació de compra per PEIX, MARISC 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: Amb gel i/o en cambres frigorífiques sempre 
a la temperatura de fusió del gel 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: Amb gel i/o en cambres frigorífiques sempre 
a la temperatura de fusió del gel 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Caixes de plàstic, porexpan 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Envasos íntegres i secs 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant o distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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Especificació de compra per PASTA, LLEGUMS 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: Indicat pel fabricant 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: Indicat pel fabricant 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Embolcall plàstic recobrint la totalitat del 
producte 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Envasos íntegres i secs 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant o distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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Especificació de compra per FRUITES, VERDURES, BOLETS 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: 8-10 oC 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: No requereixen transport a temperatura 
regulada 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Caixes de plàstic 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Caixes íntegres i seques 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant o distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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Especificació de compra per POSTRES 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: -18 oC 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: -18 oC (+4 oC) 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Embolcall plàstic recobrint la totalitat del 
producte i caixa de cartró exterior. 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Envasos íntegres i secs 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant o distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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Especificació de compra per ALTRES 
Temperatura del producte i característiques organolèptiques 
 Límit de tolerància 
Temperatura òptima del producte: Indicada pel fabricant 
Cremades per fred: Absència 
Textura: La pròpia del producte 
Aspecte: El propi del producte 
Color i olor: Típic. Amb absència d’olor a ranci i taques 
Condicions de transport: 
 Límit de tolerància 
Estat higiènic del camió: Higiene correcta 
Temperatura òptima: No requereixen transport a temperatura 
regulada 
Característiques de l’envàs: 
 Límit de tolerància 
Tipus d’envàs: Embolcall plàstic recobrint la totalitat del 
producte i caixa de cartró exterior. 
Brutícia: Absència 
Trencaments o estovaments: Absència. Envasos íntegres i secs 
Dades de l’etiquetatge: 
Denominació 
Num. Registre sanitari fabricant o distribuïdor, importador 
Composició/ingredients 
Lot de fabricació 
Quantitat neta 
Data de fabricació/congelació 
Data de consum preferent 
Temperatura de conservació 
Documentació d’acompanyament: 
Document comercial amb indicació de la marca sanitària 
Especificacions microbiològiques: 
Segons la legislació vigent de cada producte 
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5.2.3 Establiment d’accions en cas d’incompliment de les especificacions. 
  
En el cas que les especificacions descrites en l’apartat 5.2.1 no es compleixin per part 
dels proveïdors quedarà contemplat en el registre d’incidències. La incidència s’ha de descriure 
i qualificar en funció de la seva gravetat en: LLEU, GREU o MOLT GREU. 
 
 Les mesures correctores que s’adoptaran segons la classificació de la incidència seran les 
següents: 
 
 - LLEU: S’acceptarà la mercaderia. S’efectuarà un avís telefònic al proveïdor explicant la 
disconformitat i la intentarem corregir amb els nostres propis mitjans. Exemples serien: fruita i 
verdura amb restes de terra, recepció de mercaderies a deshora, ... 
 - GREU: S’acceptarà el producte. S’efectuarà un avís telefònic i per escrit al proveïdor 
explicant la disconformitat. Aquest últim es responsabilitzarà de corregir la mesura.  
Exemples serien: productes amb dates de caducitat properes, temperatures als límits dels límits 
tolerables, ... 
 -MOLT GREU: No s’acceptarà el producte. S’efectuarà un avís telefònic i per escrit al 
proveïdor explicant la nostra disconformitat. El producte serà retornat. Exemples serien: 
recepció de mercaderies a temperatures superiors als límits, errors en l’etiquetatge dels 
productes, ... 
 
 Es tindrà en compte la quantitat d’avisos per part de cada proveïdor, en el cas que hi 
hagi una acumulació d’aquests es procedirà a canviar de proveïdor. 
 
  
5.2.4 Descripció de les activitats de comprovació. 
 
- Què és comprova? 
      - El manteniment actualitzat de la llista de proveïdors. 
      - El compliment de les especificacions de compra. 
 
-  Com es comprova? 
Els mètodes utilitzats per fer les comprovacions són mitjançant: 
- Controls visuals (principalment). 
-Determinacions fisicoquímiques (temperatura, pH, presència de residus 
farmacològics, etc.) i proves microbiològiques. 
 
- On es comprova? 
Les comprovacions es realitzaran a la zona de recepció de mercaderies. És importat, si és 
possible, visitar les instal·lacions dels proveïdors per poder comprovar de manera visual i 
fisicoquímica, si s’escau els productes.  
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- Freqüència de les comprovacions 
S’ha d’establir una freqüència de control per a cada proveïdor, depenent del risc de cada 
aliment i de les incidències detectades. És important establir un control més freqüent 
pels nous proveïdors així com incrementar la freqüència dels controls en cas que els 
proveïdors no compleixin les especificacions. 
 
- Persona encarregada de les comprovacions 
La persona encarregada de les comprovacions serà el cap de cuina. 
 
-  Com s’han de registrar els resultats de les comprovacions? 
Els resultats de les comprovacions seran registrats en una taula de registres. 
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5.2.5 Registre d’incidències: 
 
 
Gravetat Data Descripció de la incidència 
Signatura 
del 
responsable 
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
    
 
 
 5.2.6 Registre de les activitats de comprovació. 
 
 
Data Producte Proveïdor T 
Transport 
C/I 
Lot/Data 
Caducitat 
Etiqueta 
Document. 
C/I 
Estat del 
producte 
C/I 
Estat de 
l’envàs 
C/I 
Incidència 
detectada 
Responsable 
           
           
           
           
           
           
           
 
 
C/I: Correcte si es compleixen les especificacions de compra. Incorrecte si no es compleixen les especificacions de compra. 
T: La Temperatura s’ha de prendre amb un termòmetre sonda i cal netejar-l’ho després de cada ús. 
Lot/Data Caducitat: S’anotarà el nº de lot indicat a l’envàs i/o la caducitat o data de consum preferent indicada pel fabricant. 
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6. Pla de Bones Pràctiques d'Higiene. 
 El pla de bones pràctiques d'higiene és un conjunt de mesures de control que prevenen, 
eliminen o redueixen a nivells acceptables un elevat nombre de perills biològics, químics i físics 
que poden afectar als consumidors. Aquest pla, va molt lligat al pla de formació (7. Pla de 
formació) i en definitiva és la posada en pràctica de tota la teoria ensenyada en aquest pla. 
 Les bones pràctiques d'higiene es divideixen en quatre apartats: 
 1. Pràctiques d'higiene referents al "saber estar" o utilització per a cada operació de les 
zones més adients  de la cuina.  
 2. Pautes d'higiene referides al "saber ser" o pràctiques d'higiene personal. 
 3. Pràctiques basades en el "saber fer" o pràctiques d'higiene referents a les diferents 
operacions que conformen els processos d'elaboració.  
 4. Registre de revisió de la correcta aplicació de les pràctiques d'higiene. 
 
6.1 Utilització de les zones més adients per a cada operació. "Saber estar". 
 Aquest apartat està basat en la distribució espaial de la feina a la cuina en busca d'una 
millor organització del treball i una millor gestió genèrica del procés d'elaboració de menjars. 
Cada espai estarà assignat a efectuar les operacions culinàries d'un grup de referències 
gastronòmiques que tenen unes característiques comuns. La idea és que cada operació 
s'efectuï a la zona que està destinada a aquesta amb la finalitat de que el conjunt d'operacions 
d'elaboració garanteixi dos principis higiènics fonamentals: 
 - Que l'aliment es trobi en tot moment en les condicions ambientals de temperatura 
més adequades per tal de prevenir el creixement de microorganismes. 
 - Que es respecti la marxa cap endavant i la separació entre zones i emplaçaments  de 
circuits nets i circuits bruts amb la finalitat d'evitar la contaminació creuada d'aliments degut a 
perills microbiològics. 
 El criteri de separació espaial augmenta quan no existeix una gran diferenciació de 
tasques segons persones, per el que un mateix treballador ha de realitzar durant una mateixa 
jornada de treball diferents feines tant amb aliments de naturalesa contaminant com amb 
aliments ja desinfectats. Mitjançant aquesta separació espaial es tracta d'evitar els riscos de 
contaminació creuada lligats a les polivalències per part dels cuiners. En resum, que enlloc de 
que cada treballador tingui un lloc exclusiu de treball on tractar tot tipus d'aliments, siguin els 
 
82 
aliments qui tinguin un lloc exclusiu de manipulació, una tasca concreta en un lloc concret. 
 Un altre factor que pot ocasionar riscs de contaminació creuada és planificar la 
separació en funció de les diferències entre: 
 - Matèries primes i aliments elaborats. Dins les matèries primes n'hi ha que estan 
descontaminades i n'hi ha que no, sota cap concepte es podran mesclar aquestes últimes amb 
aliments elaborats. 
 - Aliments presentats en estat natural després de la seva producció primària i aliments 
transformats. Existeixen transformacions que no exerceixen un efecte descontaminant i que 
poden suposar elements susceptibles de ser contaminats, un exemple clar seria la carn picada. 
6.2 Pràctiques d'higiene personal. "Saber ser". 
 Les pràctiques d'higiene personal són el conjunt de mesures destinades a prevenir la 
contaminació microbiològica dels aliments per part del treballador. Evitar aquesta 
contaminació s'aconsegueix mitjançant l'aplicació de certes pautes d'higiene basades en la 
neteja personal, la indumentària i els hàbits personals.      
 La implantació efectiva d'aquestes pautes únicament s'aconsegueix quan totes elles es 
converteixen en hàbits.           
 Els treballadors poden constituir per si mateixos un possible focus contaminant pels 
aliments mitjançant una doble font:   
 - La indumentària.  
 - Diferents parts del cos: mans i cabells principalment, i en menor mesura però d'igual 
risc: genitals, orelles, ulls, fosses nasals i boca. L'excreció de microorganismes patògens per 
aquestes vies és la principal causa de contaminacions. 
 Hi ha cinc apartats claus en les pràctiques d'higiene personal: 
 - Indumentària 
 - Hàbits antihigiènics 
 - Rentat de mans 
 - Us de guants 
 - Us de mascareta buconassal  
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6.2.1 Indumentària. 
 La roba de diari representa, en major o menor mesura, una contaminació pròpia en les 
activitats quotidianes que no ha de traspassar la barrera del vestuari. La indumentària laboral 
està formada per una sèrie de components d'ús exclusiu per a la feina que han de complir 
determinats requisits higiènics: 
 - Gorra/o de color clar que cobreixi totalment el cabell. Aquest gorro/a prevé la caiguda 
del cabell i evita al treballador el tocament del cabell. En certes situacions també es poden 
utilitzar proteccions per cobrir les barbes i els avantbraços.  
 - Roba neta, de color clar i d'ús exclusiu per la feina, preferentment sense butxaques per 
evitar la introducció en aquestes d'elements no higiènics, màniga curta perquè els punys no 
contactin amb els aliments que s'estan processant, i sense botons per evitar la possibilitat de 
caiguda d'aquests sobre els aliments. La utilització de davantals resulta convenient durant la 
realització d'aquelles pràctiques culinàries que comportin risc de tacat.  
 - Calçat d'ús exclusiu que reuneixi les següents característiques:    
  · Color clar, preferentment blanc.       
  · Tancat totalment, incloent la part posterior.     
  · Confeccionat de forma que sigui fàcil de netejar i fabricat amb materials  
   no absorbents. 
 Per altra banda, es disposarà d'una reserva de roba protectora (gorra, bata i peücs 
protectors) per vestir correctament visites eventuals externes a la cuina.    
 La importància de que el personal de la cuina vagi correctament vestit influeix en 
l'adequada predisposició psicològica dels treballadors cap a la higiene en dos aspectes 
principals:  
 - El canvi d'indumentària simbolitza una diferenciació entre les actituds i els 
comportaments de l'àmbit privat i els de l'àmbit laboral. 
 - Un uniforme constitueix la primera pauta de disciplina del treballador prèvia a 
l'entrada a cuina i anterior a les normes que s'hauran de respectar dins d'aquesta. 
 
6.2.2 Hàbits antihigiènics. 
 Comprenen el conjunt de conductes inadequades relacionades amb la higiene personal 
que faciliten la contaminació dels aliments. Seguidament es detallen aquells hàbits antihigiènics 
més habituals i que s'han d'evitar: 
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 1. A l’inici de la jornada:         
  - Anar a treballar amb la roba de feina posada.     
  - Oblidar la neteja personal. El treballador s'ha de dutxar i canviar-se la roba 
 interior amb una periodicitat mínima diària, així com, s'ha de rentar les dents cada 
 cop que mengi.          
  - Portar cabell i ungles llargues. El cabell llarg resulta difícil de contenir dins el 
 gorro/a i les ungles llargues són susceptibles de trencar-se i incorporar-se a l'aliment 
 afavorint el creixement de microorganismes.      
  - Portar el cabell parcialment tapat. El cabell ha d'estar totalment tapat. 
 2. A l'interior de la cuina.          
  - Fumar. Facilita la transmissió de microorganismes a través del fum, la boca o les 
 mans.            
  - Portar tot tipus de joies, rellotges, pírcings, bolígrafs, clips, lentilles, ungles o 
 pestanyes artificials o  imperdibles ja que poden constituir un perill físic i un lloc on 
 s'acumulin microorganismes.           
  - Menjar, beure, mastegar xiclet o llepar caramels. S'ha d'evitar menjar a 
 l'interior de la cuina.           
  - Utilització excessiva de maquillatges, productes cosmètics o esmalt d'ungles. 
  - Tenir ferides, cremades o altres lesions a la pell que no estiguin correctament 
 cobertes per apòsits impermeables. Els apòsits hauran de ser de colors llampants per tal 
 de facilitar la seva localització en cas de caure i són recomanables apòsits d'un sol ús.  
  - Treballar patint diarrea, vòmits, febre, o qualsevol malaltia contagiosa sense 
 abans haver efectuat una revisió mèdica.       
  - Portar roba bruta ja que al contactar amb els aliments actua com un focus 
 contaminant. Per aquest motiu, el canvi d'indumentària es realitzarà sempre que sigui 
 necessari i sobretot quan el treballador s'embruti manipulant un aliment no desinfectat 
 i hagi de passar a manipular aliments ja desinfectats. 
 3. Mentre s'elaboren aliments        
  - Mantenir converses. Possibilita la contaminació a través de microorganismes  
 continguts en les diferents gotetes de saliva que cauen al parlar.    
  - Tocar-se parts del cos tals com cabell, nas, boca i orelles. Són zones factibles de 
 comportar contaminació creuada amb microorganismes procedents de secrecions o el 
 cuir cabellut.           
  - Tossir o esternudar. En aquests casos el treballador s'ha d'apartar dels aliments 
 i es netejarà amb mocadors d'un sol ús i es rentarà degudament les mans.  
  - Tocar les tapes dels cubells de la brossa amb les mans en comptes de fer-ho 
 mitjançant l'accionament del pedal.        
 
85 
  - Provar el menjar amb els dits o amb estris no rentats.    
   - Ús de draps per la neteja de mans, superfícies i estris de treball amb el 
 conseqüent risc de contaminació creuada. Existeixen altres alternatives higièniques 
 davant l'ús d'aquests draps:         
   · Rentat correcte de les mans.      
   · Subjecció dels recipients calents amb manoples protectores rentables o 
   draps exclusius per aquest ús.       
   · Neteja del contorn dels plats que continguin menjars llestos per  
   servir amb paper d'un sol ús.       
   · Neteja de superfícies amb paper d'un sol ús o amb baietes exclusives  
   per aquest ús. 
6.2.3 Rentat de mans.   
 La pell humana no es considera un medi de característiques favorables pel 
desenvolupament d'organismes, tot i això, les mans sempre presenten certa presència de 
microorganismes. A aquest perill potencial, se li ha de sumar el risc de que les mans poden 
actuar com a medi de transmissió de microorganismes patògens procedents d'altres zones 
corporals i també és important remarcar el fet de que les mans moltes vegades entren en 
contacte amb possibles fonts contaminants, tals com residus i matèries primes sense 
descontaminar. Les mans contaminades poden transferir els microorganismes al contactar amb 
altres aliments o amb la superfície de qualsevol instal·lació.     
 El rentat de mans constitueix un dels hàbits d'higiene personal més important, en 
eliminar substancialment d'aquestes els microorganismes i residus d'aliments que afavoreixen 
el creixement d’aquests. 
 El procediment correcte de rentat es basa en donar resposta a tres preguntes:  quan, com i on 
rentar-se les mans.  
       
· Quan?           
 Les mans es rentaran amb regularitat sempre que estiguin brutes,  abans   
 de començar la jornada laboral i després de qualsevol activitat que pugui resultar  
 contaminant pels aliments o estris nets:       
  > Anar al servei.         
  > Tocar-se qualsevol part descoberta del cos.     
  > Mocar-se, tossir o esternudar.       
  > Manejar escombraries, estris i instal·lacions brutes, embalatges   
   o productes químics.        
  > Manipular aliments sense descontaminar, inclosos ous, abans de passar a  
  manipular aliments descontaminats.       
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  > Manejar diners o d'altres objectes externs a l'activitat pròpia de   
  l'elaboració de la cuina.        
  > Efectuar tasques pròpies de la cuina en el seu exterior.    
  > Manejar documents, tals com receptes o registres derivats de l'autocontrol. 
 · Com?            
 Les etapes a seguir són:         
  > Mullat de mans amb aigua tèbia propera als 38°C per     
  millorar l'eficàcia del sabó.         
  > Ensabonat i fregat durant 10-15''. Molt recomanable fer servir sabó   
  antisèptic i dermoprotector.        
  > Raspallat d'ungles a l’inici de la jornada laboral o quan hi hagi    
  acumulació de residus d'aliments sota d’elles.      
  > Esbandit amb aigua abundant.       
  > Secat amb paper d'un sol ús. 
· On?           
El rentat de mans es realitzarà en els rentamans d'ús exclusiu disposats a  la cuina 
amb aquesta finalitat. El rentat d'aquestes a piques destinades a altres tasques pot 
provocar una contaminació creuada dels utensilis o aliments. 
 
6.2.4 Ús de guants.   
 El rentat de mans elimina la major part dels microorganismes però no la flora habitual 
de les mans. Per aquest motiu, sempre que sigui possible es faran servir utensilis o dispositius 
de dispensació en lloc de les mans per realitzar la manipulació dels aliments. La utilització de 
guants es recomana exclusivament quan sigui precís tocar els aliments que seran consumits 
directament després de la seva manipulació.       
Els guants poden estar constituïts de 3 materials: plàstic, nitril o làtex; tot i que els més 
recomanables són els de plàstic d'un sol ús.       
 Quan s'utilitzin guants, el treballador ha de ser conscient de que en cap cas l'ús 
d'aquests exclou el compliment de les correctes pràctiques d'higiene i ha de saber que s'hauran 
de substituir quan presentin erosions o ruptures, ja que la pèrdua d'integritat possibilita la 
transferència de microorganismes a l'aliment a través de la suor. 
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6.2.5  Ús de la mascareta buconassal.   
 La boca i les fosses nasals contenen una elevada quantitat de gèrmens, la mascareta 
buconassal s'utilitza per prevenir la possible contaminació d'aliments a partir d'aquests. El seu 
ús els limitarà a:           
  - La manipulació d'aliments que seran consumits directament després de la seva 
preparació.            
  - Efectuar les operacions d'emplatat de qualsevol tipus de menjar.  
S'aconsella la utilització de mascaretes d'un sol ús.      
 
6.3 Pràctiques d'higiene referents a les diferents operacions que conformen els 
processos d'elaboració. "Saber fer". 
 Aquestes pràctiques específiques són referents als diferents processos integrats en 
l'elaboració dels productes. Abans d'abordar cada una de les pràctiques específiques, és precís 
remarcar dues pràctiques genèriques:        
 - La conveniència d'elaborar la mínima quantitat de menjar necessari amb la mínima 
antelació respecte el seu consum.          - 
Evitar l'elaboració de certs menjars de risc que comportin una manipulació després de la seva 
descontaminació.  
6.3.1 Operacions de recepció .        
  Aquestes operacions constitueixen un filtre pels perills generats amb anterioritat 
a l'arribada de les matèries primes a l'empresa:       
  
- Recepció:           
 A la zona de recepció s'evitarà el cúmul de materials com caixes o elements 
inservibles. els proveïdors no entraran a la cuina, limitant-se a accedir a la zona de 
recepció de productes.   
 
- Dipòsit:           
 Les matèries primes que es reben mai es dipositaran al terra, sinó que es 
deixaran a bancs, carros o taules destinades per aquesta tasca.    
    
- Presentació:          
 Les carns crues esquarterades i filetejades i el peix cru hauran d'estar envasats o 
dins de recipients per reduir o evitar la contaminació de les superfícies on es dipositin. 
Els aliments continguts en caixes de plàstic reutilitzables que es trobin brutes es 
 
88 
canviaran a d'altres de netes abans de ser introduïdes a la zona de magatzem. Els 
embalatges i envasos que es trobin bruts o trencats no es podran introduir al magatzem 
així com tampoc es podran introduir a les zones de refrigeració els que siguin de fusta o 
cartró.         
 
- Distribució:           
 Les matèries primes rebudes es distribuiran ràpidament a la zona de magatzem, 
especialment les que requereixin temperatura controlada. En certs aliments, poden ser 
precises certes feines de preparació prèvies al seu emmagatzematge:   
  · Neteja de vegetals        
  · Retirada de visceres en carn i peix en cas que no s'hagi fet.  
 
6.3.2 Operacions d'emmagatzematge.         
Les mesures de control en aquest apartat són claus per evitar contaminacions creuades i 
el creixement de microorganismes patògens:        
- Dipòsit:           
 Les matèries primes es dipositaran a la seva zona d'emmagatzematge assignada de la 
següent manera:           
  · Sobre prestatges i bancs: les matèries primes envasades.    
  · A l'interior de recipients per productes sòlids o d'altres recipients amb tapa tots 
 aquells aliments en gra o en pols un cop hagin estat extrets dels seus envasos originals. 
  · A l'interior de contenidors les patates, cebes o d'altres aliments similars. 
   · Suspeses per suports o contingudes en recipients les carns i els productes 
 càrnics no envasats.          
 En general convé mantenir les matèries primes en recipients tapats per prevenir la 
contaminació creuada. Els aliments emmagatzemats mantindran algun tipus de separació 
respecte les parets, terra i sostre amb l'objectiu de facilitar les tasques de neteja i permetre la 
circulació d'aire fresc en el cas de productes refrigerats.       
- Criteris de separació :        
  Es separaran els aliments dels productes no alimentaris. Aquesta premissa 
resulta important en productes químics de neteja, control de plagues o manteniment.   
  Les matèries primes embalades que precisin emmagatzemar-se en règim 
frigorífic es dipositaran separades de la resta dels aliments no embalats per evitar possibles 
contaminacions, així com també es separaran els aliments no descontaminats dels 
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descontaminats. Els aliments s'emmagatzemaran diferenciant-los en tres grups: vegetals, carn i 
peix.      
- Període d'emmagatzematge        
 Les matèries primes no envasades que no disposin de dates recomanades de consum 
s'aconsella, després del seu envasat, etiquetar-les i datar-les mitjançant etiquetes adhesives per 
facilitar la seva posterior rotació. Les condicions d'emmagatzematge i l'estat inicial dels 
productes poden fer variar els períodes d'emmagatzematge però amb caràcter general es 
recomana:            
  · Matèries primes descontaminades un cop eliminat el seu envàs de conservació  
 assignat: quatre dies, sempre i quan no es superi la data de caducitat assignada pel 
 productor.           
  · Congelats: varis mesos.        
  · Carns refrigerades: de tres a sis dies. Aquest període pot variar en funció del 
 tipus de carn i la forma de presentació.         
  · Peix refrigerat: únicament entre un i dos dies degut a l'elevada tassa de 
 microorganismes presents a la pell, tot i que aquest període pot variar segons el medi 
 de conservació empleat.          
  · Vegetals: variable, en funció del seu estat de maduració.  
En el cas que s'efectuï un envasat al buit a l'establiment, el període recomanat 
orientatiu serà:           
  · Carns al buit: catorze dies.        
  · Peix al bruit: cinc dies. 
- Rotació:           
 El dipòsit de matèries primes respectarà el principi de rotació. Les matèries primes que 
es faran servir en primer lloc, són les que més temps portin emmagatzemades, així doncs, les 
recent arribades es situaran darrera: FIFO ("first in, first out": primer en entrar, primer en 
sortir). Per altra banda, els productes que tinguin data de caducitat, les més pròximes a 
superar-la seran les que primer sortiran.       
6.3.3 Operacions de preparació d'aliments freds.  
 El respecte d'unes adequades pràctiques higièniques en aquestes operacions que 
incloguin un ampli nombre de tècniques culinàries permet controlar una elevada quantitat de 
perills.             
 - Disposicions prèvies de les instal·lacions i dels aliments     
 S'efectua tenint en compte els següents requisits:      
  · Els embalatges que envoltin les matèries primes seran llençats abans de 
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 dipositar-los sobre les superfícies de treball.      
   · Abans d'utilitzar les matèries primes es comprovarà que no s'hagi 
 sobrepassat la data de consum de l'etiqueta.       
  · Es retiraran els aliments procedents de la zona d'emmagatzematge que 
 presentin alteracions perjudicials.  
- Pràctiques específiques dels aliments       
 ·Les carns de caça es prepararan abans de ser utilitzades per detectar la possible 
 presència de restes de perdigons.        
 ·Els productes de pesca que es consumiran crusm, sense ser sotmesos a un 
 procés culinari de cocció a una temperatura mínima de 60°C, s'hauran de sotmetre a 
una congelació a - 20°C mínima de 24h per garantir la destrucció de l'Anisakis i 
 Pseudoterranova. L'evisceració ràpida del peix també resulta una pràctica efectiva a 
 l'hora de controlar el paràsit i retardar el seu deteriorament.    
 · El picat de carns s'efectuarà amb la mínima antelació prèvia a la seva 
 utilització.           
 · Les mànigues i boquetes pastisseres seran d'un únic ús o per defecte es 
 rentaran i es desinfectaran.         
 · Els aliments enllaunats oberts es traspassaran a altres recipients propis de la 
 cuina per prevenir possibles contaminacions. En general, no es faran servir els envasos 
 de les matèries primes i menys encara si aquests són metàl·lics.    
 · Els ous i derivats tenen un risc molt elevat d'estar contaminats per la bactèria 
 Salmonella. Per aquest motiu es respectaran tota una sèrie de mesures higièniques:  
> Els ous frescos que es trobin bruts es llençaran. No resulta recomanable 
la pràctica del rentat, es fa malbé la cutícula que cobreix els ous i facilita 
la penetració microbiana a l'interior.      
> Els ous es mantindran a una temperatura inferior o igual a 8°C.   
> Després de la manipulació dels ous es procedirà a realitzar un rentat de 
mans. Els recipients utilitzats en per a guardar-los es sotmetran  a un 
rentat i a desinfecció.        
  
> La maionesa i d'altres salses, cremes i postres o d'altres menjars on 
entre els seus ingredient hi figuri l'ou i no es sotmetin a una cocció a una 
temperatura mínima de 75°C s'elaboraran amb ovoproductes 
pasteuritzats. La maionesa d'elaboració pròpia s'acidificarà mitjançant 
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l'addició de vinagre o suc de llimona i s'haurà de consumir en un marge 
de 24h.  
· La barreja d'aliments freds i calents en aquelles receptes que ho 
 requereixin s'efectuarà just abans del servei donat que en la zona de contacte
 entre ambdues es creen unes condicions ideals de temperatura pel  creixement 
de microorganismes.   
- Neteja de vegetals          
 Els vegetals i fongs adquirits en fresc seran sotmesos a un procés de rentant. 
Aquesta pràctica representa un PCC (Punt de Control Crític) respecte a la presència de 
microorganismes patògens en forma vegetativa. La desinfecció s'efectuarà seguint les 
següents etapes:  
1. Retirada de les parts alterades i eliminació de la brutícia i possibles residus 
mitjançant el rentat dels vegetals sota un doll d'aigua abundant.   
2. Preparació d'una dilució d'aigua amb el desinfectant. El més emprat és el 
lleixiu comercial, tot i que també n'hi ha d'altres com el peròxid d'hidrogen o 
l'àcid peroxiacètic. En tots els casos, els components del desinfectant emprat 
han de ser autoritzats pel tractament d'aigües de consum. L'acidificació 
suplementària del lleixiu afegint un centímetre cúbic de vinagre per litre perquè 
el Ph es mantingui entre 6 i 7,5 és una pràctica que augmenta l'eficàcia 
desinfectant del lleixiu. 
3. Introducció dels vegetals a la dilució preparada de tal manera que quedin 
totalment submergits.  
4. Manteniment de l'aliment en contacte amb la dilució durant cinc minuts. Amb 
contacte inferior a dos minuts l'acció del desinfectant resulta ineficient i amb 
temps  superiors a 5 minuts l'efecte és contraproduent ja que l'efecte del clor 
disminueix.     
5. Eliminació de la dilució, que en cap cas es reutilitzarà. La pràctica de mantenir 
els vegetals en remull resulta contraproduent a efectes de desinfecció.   
6. Rentat dels vegetals amb aigua abundant.      
7. Escorregut intens i posterior manteniment frigorífic.   
 
 
 
92 
 - Separació dels aliments  
Cada grup d'aliments, carn crua, peix cru, vegetals crus sense descontaminar i el 
conjunt d'aliments descontaminats, es situaran i es treballaran de forma separada fent 
ús de diferents recipients, taules de tall i ganivets. La combinació de còdics de colors en 
taules, ganivets i recipients és una excel·lent elecció per evitar contaminacions 
creuades.  No es barrejaran partides o lots d'aliments recent preparats amb altres de 
més antics. 
   
- Destí dels aliments          
Els aliments, un cop finalitzades les operacions de preparació tindran 
exclusivament els destins següents: servei, cocció o manteniment en fred. 
 
- Gestió de residus          
 Els cubells de brossa seran retirats i buidats als contenidors corresponents abans 
de que es saturin al final de cada torn laboral. 
 
6.3.4 Operacions de manteniment d'aliments freds.  
 Aquesta etapa resulta clau per evitar la contaminació creuada i per limitar el creixement 
de microorganismes patògens pel que convé tractar-la com un PCC. 
-Protecció           
 Les matèries primes descontaminades no envasades i la resta d'aliments 
descontaminats abans de ser introduïts a les instal·lacions frigorífiques, es protegiran de 
forma completa amb materials no absorbents i autoritzats per l'ús alimentari.   
 Es recomana per a aquest fi la utilització preferent de recipients amb tapa que 
facin el buit d'aire interior, o  per defecte, la col·locació de films o pel·lícules de plàstic o 
d’alumini de tal forma que no es generin bombolles d'aire. Mai es faran servir materials 
absorbents tals com draps, làmines de paper o plàstics no autoritzats per aquest fi. 
 Els postres que per la seva fragilitat no es puguin protegir, seran dipositats en 
instal·lacions frigorífiques o en compartiments d'ús exclusiu per aquest fi. 
- Duració del manteniment         
 Els menjars elaborats romandran en refrigeració durant un període màxim de  
quatre dies en funció del tipus de menjar. Pel que fa a la congelació el període 
recomanat serà màxim de sis mesos.  
 Els aliments elaborats, semielaborats i les matèries primes mantingudes en fred, 
és necessari que segueixin el principi de rotació (FIFO).  
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- Ús de les instal·lacions frigorífiques       
  No s'introduiran aliments calents a les instal·lacions frigorífiques de 
manteniment si no han estat prèviament refredats mitjançant instal·lacions específiques 
per a aquest fi: abatidors de temperatura o bé banys maria amb gel.   
6.3.5 Operacions de cocció i preparació d'aliments calents.  
 La cocció és una pràctica culinària que té com a objectiu canviar els caràcters 
organolèptics dels aliments (sabor, color, olor i temperatura) mitjançant l'elevació de 
temperatura obtinguda per una aportació de calor. Aquest procés permet la destrucció dels 
microorganismes patògens a partir de certs límits a partir de la combinació de temperatura 
elevada més temps d'aplicació. 
- Disposició prèvia de les instal·lacions i dels aliments     
 Per efectuar aquestes operacions és important que la disposició prèvia de les 
instal·lacions i dels aliments s'efectuï tenint en compte als següents requisits:  
· Els embalatges de les matèries primes destinades a cocció, seran  llençats 
abans de ser dipositades aquestes sobre la zona de cocció. 
· Abans d'utilitzar les matèries primes destinades a cocció es comprovarà que no 
hagin superat la data de caducitat.       
· Es llençaran els aliments procedents de la zona d'emmagatzematge que 
presentin alteracions.  
- Separació d'aliments         
  Cada grup d'aliments, vegetals crus sense descontaminar destinats a 
cocció i aliments descontaminats, es prepararan de forma separada i en llocs diferents, 
fent servir diferents taules de tall, ganivets i recipients. No es barrejaran partides 
d'aliments recent preparats amb d'altres de més antics.  
- Pràctiques específiques 
· Els cordills emprats per lligar els aliments rostits seran retirats abans d'efectuar 
el servei.          
· En la utilització de llenya per la cocció s'evitarà que aquesta estigui pintada o 
tractada amb productes químics.         
· Als aliments sotmesos a cocció mitjançant paper d'alumini no se'ls hi afegirà 
vinagre o llimona degut a que l'àcid contingut en aquests té la propietat de 
dissoldre l'alumini.       
· No s'empraran utensilis metàl·lics que puguin ratllar la superfície d'estany de 
les cassoles o paelles.         
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· No es recomana l'elaboració de conserves a les empreses que no estiguin 
preparades per fer-ne.  
- Gestió de residus          
 Els cubells de brossa seran retirats i buidats als contenidors corresponents abans 
de que saturin al final de cada torn laboral.       
 Els olis de fregit residuals seran aïllats en recipients tancats fins el moment de la 
seva retirada per un gestor autoritzat. 
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6.4 Registre de revisió de la correcta aplicació de les pràctiques d'higiene. 
        DATA: 
Pràctica C I Correcció 
Elaboració d'aliments descontaminats i sense descontaminar de forma separada    
Indumentària completa    
Absència d'objectes personals a la cuina    
Absència d'hàbits antihigiènics (ferides descobertes, fumar, menjar xiclet,...)    
No utilització de draps multiusos    
Rentat de mans    
Distribució ràpida d'aliments a la zona de recepció    
Absència d'embalatges trencats o bruts    
Separació d'aliments sense descontaminar d'aliments descontaminats    
Aliments protegits en instal·lacions frigorífiques    
Absència d'aliments a l'espera de ser processats fora de les instal·lacions 
d'emmagatzematge    
Bona relació del FIFO a l'emmagatzematge (“primer que entra, primer que surt”)    
Respecte de les dates de caducitat de les matèries primes    
Utilització de diferents taules, recipients i ganivets per aliments descontaminats 
de no descontaminats    
Desinfecció correcte de vegetals    
Correcta gestió de residus    
                       
C: Estat correcte de la zona comprovada  REVISAT PER: 
I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
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7. Pla de Temperatures 
 La variació de la temperatura té com a objectiu canviar les característiques 
organolèptiques dels aliments tot i que també té una directa repercussió en la innocuïtat 
d'aquests davant perills de contaminació. Algunes d'aquestes variacions es fan servir de mesura 
de control per certs perills biològics al provocar la seva eliminació o reducció.    
 L'aplicació de temperatures estables per sobre o per sota d'uns determinats límits prevé 
el perill de creixement de gèrmens en els aliments durant les etapes d'emmagatzematge i 
manteniment. La temperatura és el factor més influent en la viabilitat i el desenvolupament de 
la major part dels microorganismes. El control de les temperatures durant les etapes 
d'emmagatzematge, manteniment, descongelació, cocció, refredament i escalfament és 
l'aplicació més important de totes les mesures de control aplicables a la cuina. 
 
7.1  Principis per a la gestió de la temperatura dels aliments. 
 La major part dels aliments han de sotmetre's a factors externs limitadors de la 
multiplicació de perills microbiològics per evitar la conversió d'aquests en perills potencials. La 
temperatura és bàsica per una correcta gestió de la higiene, per aquest motiu, gran part de les 
mesures recomanades per l'aplicació d'una gestió higiènica van encaminades a respectar cert 
límits de temperatura durant el processat dels aliments.  
 La major part dels gèrmens patògens es multipliquen dins d'una franja de temperatures 
compreses entre els 5 i els 65°C, representat les temperatures de la zona de cocció les més 
apropiades per ser les més pròximes a les òptimes de creixement, al voltant dels 38°C.  
 
La gestió de la temperatura en els processos d'elaboració de menjars ha de complir els 
següent requisits:  
 
- Els aliments s’emmagatzemaran i es mantindran de forma continuada en un ambient a 
temperatura regulada (calorífica o frigorífica) tret del precís moment en que s'elaborin. 
Els aliments mai romandran a l'espera del seu processament en un ambient de 
temperatura no controlada. 
        
- La gestió culinària dels aliments evitarà en tot moment que la temperatura a l'interior 
de l'aliment es mantingui entre els 5 i els 65°C.   
    
- Els requisits anteriors no són d'aplicació a aquells aliments on els seus factor intrínsecs 
o de processat permetin el seu manteniment a una temperatura ambiental.   
 
 El compliment dels anteriors requisits implicarà el respecte d'una sèrie de pràctiques 
genèriques:   
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- Els aliments que precisin mantenir-se a temperatura regulada, s'extrauran de manera 
fraccionada de les instal·lacions frigorífiques o calorífiques amb l'objectiu de que no 
romanguin fora d'elles a l’espera del seu processat.   
- L'operació de descongelació serà efectuada de manera que es garanteixi una 
temperatura controlada.  
- La permanència dels aliments en les zones de preparació o de cocció es limitarà al 
moment en què s'estiguin processant. Per aquest motiu, es disposarà de tots els 
utensilis necessaris per a realitzar les pràctiques culinàries corresponents amb 
anterioritat a l’extracció dels aliments de les instal·lacions d'emmagatzematge o 
manteniment. 
- Els aliments tindran únicament tres destins possibles després de les operacions de 
preparació d'aliments freds: servei, manteniments en fred o cocció. 
- Les coccions efectuades sobre els aliments superaran les temperatures que afavoreixin 
o possibilitin el creixement de microorganismes i durant el temps necessari per arribar 
un adequat grau de termodestrucció d'aquests.  
- Els aliments, després de les operacions de cocció i preparació d'aliments calents, 
únicament tindran tres destins possibles: servei, manteniment en calent o refredament.
  
- Els aliments elaborats per mitjà de pràctiques culinàries del tipus salaons, fermentació, 
escabetx, encurtit o similars realitzades pel propi establiment es mantindran en 
refrigeració. El mateix criteri s'aplicarà a cremes o farcits de pastisseria ensucrats i a 
aliments submergits en oli, incloent-hi olis condimentats amb alls i herbes. 
 
7.2 Operacions d'emmagatzematge i manteniment a temperatura regulada. 
7.2.1 Creixement dels microorganismes davant del factor extern de la temperatura. 
 Cada microorganisme té un perfil propi de creixement que varia en funció de la 
temperatura externa a la que està sotmès. La corba de creixement de qualsevol bactèria a una 
temperatura compresa dins del seu rang de creixement té quatre fases diferenciades: 
 -  Fase lag o d'adaptació al medi on es troba. 
- Fase de creixement exponencial o logarítmica: on les bactèries es multipliquen 
mitjançant la divisió per fissió binària.  
- Fase de creixement estacionari: on no existeix augment de microorganismes al ser 
igual les defuncions que la multiplicació.        
- Fase de mort: on paulatinament decreix el nombre de microorganismes. 
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7.2.2 Termòmetres de les instal·lacions 
 Durant les etapes d'emmagatzematge i manteniment, totes les instal·lacions es dotaran 
de termòmetres amb dispositiu e lectura situat exteriorment.  
 
7.2.3 Temperatures de les instal·lacions d'emmagatzematge i manteniment dels aliments 
Règim Instal·lació Temperatura Excepcions 
Refrigeració Cambres 
0-4°C a l'ambient 
0-3°C en menjars 
envasats 
- Augment de la 
temperatura durant 
operacions 
automàtiques de 
desglaç.  
- Petites oscil·lacions 
puntuals de la 
temperatura per 
l'obertura de portes. 
- Es permeten fins a 
8°C : 
· Fruites i verdures 
· Ous 
· Aliments en que el 
seu etiquetatge ho 
permeti 
· Menjars elaborats 
mantinguts abans del 
seu consum durant un 
període màxim 
inferior a 24h.  
Congelació Cambres, Armaris ≤-18°C a l'ambient 
Augment de la 
temperatura durant 
les operacions 
automàtiques de 
desglaç. Petites 
oscil·lacions puntuals 
de temperatura 
motivades per 
l'obertura de portes 
Calorífic Armari calorífic ≥65°C a l'ambient  
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7.2.4 Vigilància de temperatures       
 Per portar a terme la vigilància s'hauran de complir els següents passos:  
- Designació del personal responsable de realitzar la vigilància    
 Generalment el cap de cuina serà la persona encarregada de realitzar la 
vigilància. 
-Execució de la vigilància         
Es realitza mitjançant la lectura de la temperatura que marquen els termòmetres 
de totes les instal·lacions implicades en l'emmagatzematge i el manteniment. 
   
-  Registre imprès de les temperatures comprovades     
 La periodicitat mínima aconsellada és diària. S'adjunta taula de registre a la 
següent pàgina.           
- Adopció de mesures correctores davant la detecció d'instal·lacions a temperatura 
incorrecta.           
 Consisteixen en el canvi o la retirada dels aliments de la instal·lació i en l'avís al 
servei tècnic per la resolució d'una possible averia. Davant la detecció de temperatures 
inadequades s'haurà de procedir a prendre la temperatura en els aliments que precisin 
mantenir-se a temperatura regulada:  
· Per temperatures superiors a 8°C mesurades al centre dels aliments, aquests 
hauran de ser rebutjats.          
· Per temperatures situades entre 5 i 8°C, les matèries primes i els aliments 
semielaborats seran rebutjats o sotmesos a un tractament tèrmic.    
· En el cas de menjars que presentin temperatures compreses entre els 5 i els 8°C 
es podran subministrar dins de la jornada.       
· En els aliments congelats, el límit que s'estableix és el de -18°C, temperatures 
superiors a aquesta es considerarà que el menjar s'està començant a 
descongelar i s'hauran de prendre mesures al respecte.  
- Verificació del correcte funcionament dels termòmetres de les instal·lacions  
 Aquesta tasca permet testar el funcionament dels termòmetres emprats en la 
vigilància. Es pot realitzar mitjançant dues opcions diferents: una calibració o bé un 
contrast mitjançant l'ús d'un termòmetre aliè a la instal·lació.  
· La calibració consisteix en comparar la relació existent entre les 
temperatures  mesurades pel termòmetre de la instal·lació i els 
valors obtinguts per un altre de major exactitud (patró).   
· El contrast s'efectua col·locant la sonda del termòmetre patró al costat 
de la del termòmetre de la instal·lació i es comparen els valors obtinguts 
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amb els reflectits a l'històric del registre de vigilància de temperatures.  
Màxim un grau de diferència.   
 Registre de vigilància de temperatures       MES:     
             ANY: 
Instal·lacions 1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15 16 17 18 19 20 21 22 23 24 25 26 27 28 29 30 31 
Cambra 
refrigeració  
                               
Cambra 
elaborats 
                               
Cambra 
congelats 
                               
Armari 
congelats 
                               
Armari calorífic                                
 
 
  
 
 
    
Escriure  C: Estat correcte de la zona comprovada   REGISTRAT PER: 
Escriure  I: Estat Incorrecte de la zona comprovada 
  
Registre comprovació del funcionament dels termòmetres    ANY: 
 
Instal·lacions 
1er Trimestre 2on Trimestre 3er Trimestre 4rt Trimestre 
Data 
Temp 
Instal·lacio 
Temp 
Contrast 
Data 
Temp 
Instal·lacio 
Temp 
Contrast 
Data 
Temp 
Instal·lacio 
Temp 
Contrast 
Data 
Temp 
Instal·lacio 
Temp 
Contrast 
Cambra 
refrigeració  
            
Cambra 
elaborats 
            
Cambra 
congelats 
            
Armari 
congelats 
            
Armari 
calorífic 
            
 
 
 
 
 
Escriure  C: Estat correcte de la zona comprovada   COMPROVAT  PER: 
Escriure  I: Estat Incorrecte de la zona comprovada          
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7.3 Operació de descongelació. 
 Aquesta pràctica persegueix canviar l'estat de congelació del producte per permetre el 
seu processament i on l’aportació de calor en cap cas ha d'elevar la temperatura per sobre d'un 
cert límit. Aquest procés constitueix un PCC degut al risc existent d'un creixement de gèrmens 
en forma vegetativa durant tot el procediment.       
 La descongelació de matèries primes i altres aliments sense descontaminar s'efectuarà a 
la zona de descongelació i en el cas d'aliments ja descontaminats en una instal·lació 
independent específica o a la cambra de refrigeració. La importància d'aïllar els aliments sense 
descontaminar dels ja descontaminats radica en el fet d'evitar el risc d'una contaminació 
creuada i que afecti tant als aliments descontaminats com a les instal·lacions que els contenen.
  
 Durant la descongelació s'han de respectar tota una sèrie de pautes: 
 - S'aconsella l'adquisició de matèries primes congelades ja trossejades.  
- S'ha de descongelar amb la menor antelació possible al consum o incorporació al 
procés d'elaboració.           
- Es traurà de l'envàs el producte que es vulgui descongelar. En cas que el producte a 
descongelar estigui enganxat a l'envàs, se li realitzaran uns forats a la part inferior per 
tal de permetre el drenatge de l'aigua congelada i afavorir la descongelació. 
- Per a realitzar la descongelació es faran servir les següents instal·lacions que ens 
garantitzaran la separació de l'exudat: 
 · Recipients de doble fons que o bé han de tenir una tapa escorredora o bé han 
  de tenir a sota seu unes reixetes.  
 · Taules, prestatges o carros específics de descongelació.   
- Les matèries primes i els aliments semielaborats crus d'origen animal que 
posteriorment es sotmetin a cocció, es mantindran durant la descongelació a una 
temperatura ambiental no superior a 7°C. Per la resta de matèries primes o aliments 
semielaborats, crus o no, que no hagin d’estar sotmesos a una cocció i per a menjars, el 
límit serà de 4°C.   
- La descongelació es realitzarà en instal·lacions frigorífiques que tinguin una circulació 
d'aire ja que això accelerarà el procés.  
 
7.4 Operació de cocció 
 La cocció proporciona des de l'àmbit higiènic una destrucció dels microorganismes 
patògens a partir de certs límits en la combinació de temperatura i temps d'aplicació d'aquesta. 
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Aquesta pràctica és considerada un PCC degut al control que s'exerceix sobre les poblacions de 
microorganismes. 
7.4.1 Límits crítics de relació de temps-temperatura al centre de l'aliment 
 Existeixen dues opcions a l'hora de relacionar el binomi temps-temperatura:  
 - Considerar el binomi universal temps-temperatura de 72°C durant 15 segons al centre 
de l'aliment com un límit crític acceptat. També existeixen petites variacions d'aquest binomi en 
funció de l'aliment que es cuini, són factibles també 70°C durant 2 minuts o bé 75°C durant un 
instant.             
- Recórrer a taules específiques basades en la prevalença de patògens en cada tipus 
d'aliment: 
Tipus d'aliment 
Temperatura mínima de 
l'aliment 
Temps mínim 
- Ous que s'han trencat i de consum 
immediat. 
- Carns a excepció del pollastre, caça. 
- Peix 
63°C 15 segons 
- Carns picades 
- Peix picat 
- Ous 
70°C 
68°C 
66°C 
Menys d'un segon 
15 segons 
Un minut 
Salses a base d'ou de consum immediat 75°C Instantani 
- Pollastre 
- Carn, peix o pasta farcida 
- Caça 
74°C 15 segons 
Aliments cuinats al microones 74 
Mantenir durant 2 minuts dins el 
microones 
Trossos o peces senceres de carn de xai, 
porc o vedella. 
54,4°C 
60°C 
65°C 
70°C 
112 minuts 
12 minuts 
85 segons 
Instantani 
Vegetals mantinguts en calent 57°C Instantani 
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 7.4.2 Vigilància del temps i la temperatura de cocció 
 Existeix un elevat nombre de factors influents en l'obtenció del binomi temps-
temperatura:  
- La diferència entre la temperatura inicial de l'aliment i la temperatura del centre de 
cocció.            
- Les característiques físiques de l'aliment: conductivitat tèrmica, calor específic i calor 
latent.  
- La massa, el tamany i les característiques de l'aliment.  
- Les característiques físiques del medi de cocció.      
La vigilància de la temperatura assolida pot realitzar-se de tres maneres diferents: 
- Disposant de màquines de cocció amb sondes incorporades que poden mesurar la 
temperatura: directament sobre el propi aliment, mitjançant el medi de cocció o a la 
font de calor. 
- Mitjançant una sonda independent de les màquines de cocció que s'introdueix al 
centre de l'aliment amb regularitat per comprovar que s'assoleix la temperatura 
adequada.   
- Observant l'aparença visual dels aliments. Aquest mètode presenta l'inconvenient de 
que és molt subjectiu, però per altra banda, té l'avantatge que és molt senzill d'aplicar. 
La subjectivitat però, es pot pal·liar fent comprovacions rutinàries i discontinues al 
centre de l'aliment. Els signes que permeten deduir si l'aliment ha assolit el límit crític 
requerit són: 
· Els aliments líquids i semi líquids entren en ebullició quan assoleixen els 100°C. 
· Els aliments que contenen ou com a ingredient, aquest coagula degut a l'acció 
del calor al voltant dels 70°C, tot i que quan es barreja o es dilueix amb líquids, 
sucre o nata, la temperatura pot incrementar-se fins als 80°C.     
 · La capacitat de sudoració del líquid rosat als rostits cedeix als 70°C.   
· Als 60°C desapareix la coloració vermellosa pròpia de les carns i vira cap a rosa 
mentre que als 70°C vira cap a marró. El peix es transforma en blanc al voltant 
dels 60°C i les seves espines es separen amb facilitat de la carn. La carn de 
pollastre adquireix una tonalitat blanquinosa també al voltant dels 70°C. Una 
excepció serien les coccions amb brasa de llenya o carbó on tot i les carns arribar 
a assolir la temperatura desitjada, a  l'interior romandran amb un color 
rosat.   
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· Als fregits sense possibilitat de control electrònic la desaparició dels signes 
organolèptics de la condició de cru és als 70°C. 
· En productes de pastisseria i suflés, els inicis d'esponjament indiquen 
temperatures pròximes a la de pasteurització que són les correctes.   
· El color de caramel·litzat o grau de daurat també pot resultar indicatiu en certes 
coccions degut a la reacció de Maillard, que consisteix en una reacció química 
entre sucres i proteïnes que genera aquests canvis de color que es produeixen 
per sobre dels 150°C. 
 Sigui quin sigui el mètode de vigilància emprat a la cuina, sempre interessa 
estandarditzar el tamany dels aliments o racions sotmeses a una mateixa tanda de cocció per 
garantir l'obtenció d'una temperatura homogènia a l'interior de tots ells al mateix temps. La 
vigilància pot arribar a simplificar-se a comprovacions discontinues si s'estableixen unes 
condicions estandarditzades en el procés de cocció (temps-temperatura de cocció de la 
instal·lació o medi de cocció i tamany de l'aliment).  
 La cocció al microones presenta problemes de penetració de calor a l'interior de 
l'aliment ja que provoca un efecte de refredament per l'evaporació superficial de l'aigua que 
produeix. En aquest cas, convé esperar dos minuts abans de servir l'aliment perquè la calor es 
transmeti per conducció a la totalitat d’aquest.   
7.4.3 Altres operacions relacionades amb la cocció 
 Les pràctiques més importants que s'han de respectar són:  
- No es sotmetran a cocció en una mateixa tanda d'aliments que es trobin a una 
temperatura diferent.          
- El menú constarà de menjars elaborats mitjançant processos que constin  d’operacions 
de cocció pertinent a cada tipus d'establiment. 
- Les carns a la planxa no hauran de tenir més de 3cm de grossor per evitar la seva 
carbonització externa, mentre que a l'interior no s'assolirà la temperatura de cocció 
requerida, tret que a la pràctica culinària es vulgui l'obtenció de carns blues o sagnants. 
- El desossat de grans peces de carn ajuda a l'obtenció d'una temperatura interior 
homogènia.          
- Les fregidores no es sobrecarregaran per tal d’aconseguir una cocció homogènia de 
tots els aliments.  
- L'elaboració de fonts es realitzarà sense produir successives coccions dels ingredients 
seguides de manteniment a temperatura ambient.  
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- Les coccions dels aliments a temperatura inferior a 75°C i que continguin ou o 
components d'aquest entre els seus ingredients s'efectuaran mitjançant ovoproductes 
que es trobin pasteuritzats.      
- Els mol·luscs sotmesos a cocció que no obrin les seves closques gràcies a la relaxació 
del múscul abductor per calor, hauran de llançar-se ja que pot correspondre a mol·luscs 
que prèviament a la cocció no estiguessin vius. 
 
7.5 Operació de refredament 
 La pràctica de refredament és emprada en un gran nombre de processos culinaris amb 
diferents finalitats tant gastronòmiques com tecnològiques. Consisteix en la disminució de la 
temperatura de l'aliment fins a les pròpies de la refrigeració o congelació aconseguida 
mitjançant una extracció de calor. Aquesta operació representa, en certs menjars, un PCC pels 
perills que comporta.  
 El millor mètode per a realitzar el refredament s'efectua mitjançant l'ús de medis 
mecànics. El més habitual és l'abatidor de temperatura que disposa d'una potència suficient 
per disminuir la temperatura al centre dels aliments des dels 65°C fins als 4°C en el període de 
temps més breu possible. La reducció entre 57 i 21°C ha de ser en un període màxim de 2 hores 
i la reducció suplementària fins els 4°C ha de ser en un nou període màxim de 4 hores.  
 Un altre mètode de refredament, tot i que molt menys eficaç o de vigilància més 
complicada, el conforma la immersió de l'aliment calent contingut dins un recipient tancat 
hermèticament en aigua barrejada amb abundant gel picat.   
 
7.6 Operació d'escalfament. 
 L'escalfament consisteix en l'elevació de la temperatura de l'aliment mitjançant una 
aportació d'escalfor. Indirectament, també pot complir una eficaç funció higiènica en eliminar o 
impedir el creixement dels microorganismes patògens de forma vegetativa procedents de 
possibles contaminacions posteriors a la cocció. Per aquest perill, aquesta operació constitueix 
un PCC. 
 Quan s'escalfi amb finalitat afegida de destruir microorganismes patògens que puguin 
haver contaminat l'aliment, es recomana elevar la temperatura fins els 70°C.   
 El període de manteniment en calent recomanat per menjars es limita a unes poques 
hores; el recobriment mitjançant film de plàstic o d’alumini és una pràctica que atenua 
l'assecament. Si es desitja allargar per més temps el període de manteniment, convé recórrer a 
processos d'elaboració de línia freda degut a la depreciació culinària que sofreixen els menjars  
mantinguts en calent amb el transcurs del temps. 
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7.7 Vigilància de les temperatures de rentat i esbandit d'utensilis i vaixelles. 
 Aquesta pràctica té com a objectiu vigilar, en les instal·lacions de rentat, la mesura de 
control de temperatures amb acció desinfectant destinada a eliminar microorganismes 
patògens en utensilis i vaixelles de cuina.        
 Les temperatures d'aquestes instal·lacions solen estar al voltant dels 55°C pel rentat i 
80°C per l'esbandit, en qualsevol cas, la temperatura mínima que es recomana assolir a la 
superfície de les vaixelles i estris és de 71°C. 
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8. Pla de formació 
 El pla de formació té com a objectiu  modificar hàbits erronis adquirits i crear-ne de nous 
que permetin al treballador realitzar les seves tasques diàries sense representar cap perill per la 
contaminació dels aliments degut a la manipulació d’aquests. Per aconseguir això s’ha 
d’implantar el pla de bones pràctiques d’higiene i s’ha de fer que el treballador les interioritzi i 
les realitzi d’una manera automàtica i sistemàtica en forma d’hàbit. 
 
8.1 Responsable de formació  
 El responsable de la formació és recomanat que compleixi les següents regles bàsiques: 
- Ha de tenir la mestria de transmetre no únicament coneixements sinó que també 
valors. 
- El formador ha de reduir al mínim els continguts genèrics, en favor dels 
coneixements concrets i pràctics basats en exemples.  
- S’ha de valorar la situació de partida en que es trobi l’establiment amb la finalitat 
d’orientar la seva acció educativa en funció de les necessitats d’aprenentatge 
detectades. 
 
8.2 Necessitats formatives del personal 
 El personal manipulador ha de rebre la formació bàsica en: 
- Vies de contaminació dels aliments 
- Tipus de contaminants dels aliments 
- Malalties degudes a aliments  
- Conservació dels aliments 
- Higiene del manipulador 
- Higiene de l’entorn de treball 
- Introducció a l‘APPCC  
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8.3 Planificació de la formació 
 L’establiment estableix la realització d’una formació reglada amb periodicitat 
quadrimestral i amb la possibilitat d’oferir de manera optativa o fins hi tot obligatòria accions 
formatives davant de situacions especials. 
 Cada cop que s’incorpori personal nou, se li entregarà el pla de bones pràctiques 
d’higiene i el pla de temperatures. Durant el primer mes de treball estarà sota la supervisió del 
cap de cuina qui s’assegurarà de la comprensió dels plans i la seva assimilació. 
 Quan sigui possible, se li impartirà un curs de manipuladors d’aliments, els cursos seran 
realitzats amb un caràcter principalment pràctic. 
 
8.4 Objectius generals del curs 
 Compliment amb l’establert en la norma vigent en formació amb la finalitat 
d’augmentar la qualitat i la seguretat alimentària.  
 
8.5 Objectius específics 
 -Associar la higiene personal i de las instal·lacions com la forma més eficaç d’impedir la 
contaminació dels aliments per gèrmens patògens o alternats.  
-Identificar com es produeixen les contaminacions creuades i la forma correcta d’actuar 
en el lloc de treball.  
- Associar la neteja de les instal·lacions i amb la qualitat microbiològica dels aliments. 
-Insistir en la necessitat del correcte rentat i secat de les mans per impedir l’arribada 
dels gèrmens patògens als aliments i utensilis. 
-Identificar les possibles situacions perilloses del propi manipulador que puguin 
ocasionar la contaminació dels aliments (constipats, diarrees, falta de protecció de ferides, ...). 
-Associar el bon ús del fred i del calor amb la bona qualitat microbiològica dels aliments.  
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-Entendre la importància de mantenir en refrigeració i convenientment protegides les 
matèries primes caduques i els productes elaborats que no es vagin a utilitzar de forma 
immediata.  
-Emmagatzemar adequadament els aliments en refrigeració i congelació, així com la 
relació correcta del procés de descongelació.  
-Aportar els coneixements necessaris per la implantació del Sistema APPCC, tant al 
personal que ha de realitzar controls i registres com a la resta de la plantilla.  
 
8.6 Continguts del curs 
El desenvolupament dels continguts es detalla a continuació, aquests continguts seran 
tractats de manera pràctica i agrupadament.  
PROGRAMA FORMATIU PER A MANIPULADORS D’ALIMENTS 
1.-La higiene alimentaria i els perills alimentaris.   
1.1.-Importància de la higiene. 
1.1.1..-Definició d’higiene.  
1.1.1.2.-Importància de la higiene en la indústria.  
1.1.1.3.-Beneficis de la higiene en la indústria.  
1.2.-Perills alimentaris.  
1.2.1-Definició i classificació dels perills alimentaris.  
1.2.2-Principals Perills associats als aliments  
1.2.3-Perills físics i mesures preventives.  
1.2.4- Perills químics y mesures preventives.  
1.2.5- Perills biològics y mesures preventives  
1.2.6-Importància del lloc de treball sobre la seguretat i salubritat. 
2. Microbiologia Bàsica, Malalties D’Origen Alimentari I Vies De Contaminació Dels Aliments 
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2.1-Microbiologia.  
2.1.1-Definición de microorganisme.  
2.1.2 -Estructura y multiplicació de las bactèries.  
2.1.3-Factors que influeixen en el desenvolupament dels microorganismes. 
2.1.4-Malaties d’origen alimentari.  
2.1.5-Principals gèrmens patògens responsables de malalties d’origen alimentari.  
2.1.6-Toxiinfeccions alimentàries: Infeccions e intoxicacions.  
2.1.7-Aspectes epidemiològics d’interès.  
2.2-Contaminació dels aliments.  
2.2.2-Vies de contaminació.  
2.2.3-Contaminacions creuades, exemples.  
2.2.4-La conservació i el deteriorament dels aliments.  
3. Higiene Del Personal Manipulador.  
3.1-Normes d’higiene personal.  
3.1.1-Importància de la higiene personal.  
3.1.2-Neteja personal.  
3.1.3-Neteja i manteniment del vestuari i calçat de treball.  
3.1.4-Neteja i desinfecció de mans.  
3.1.5-Protecció de talls i ferides.  
3.1.6-Comunicació de malalties infeccioses.  
4. Regles bàsiques de la manipulació.  
4.1-Normes específiques de manipulació. 
4.2-Conservació y manipulació de matèries primes: peixos i marisc, ous, carns, fruites, verdures 
y hortalisses.  
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4.3-Productes congelats: Normes per a la descongelació d’aliments.  
4.4-Cocció d’aliments i la seva conservació.  
4.5-Manipulació de carns i elaboració de productes carnis. 
5.Higiene Alimentària i Legislació Aplicable.  
5.1-Aspectes de la higiene alimentària.  
5.1.1-Processos.  
5.1.2-Diseny de construccions, instal·lacions, maquinària y utensilis.  
5.1.3- Neteja i desinfecció.  
5.1.4-Control de plagues: desinsectació i desratització.  
6. Sistema de Anàlisis de Perills i Punts de Control Crític.  
6.1-Descripció i història del sistema APPCC.  
6.2-Fases de la implantació.  
6.3-Descripció dels perills.  
6.4-Adopción de mesures de control.  
6.5-Puntos de control crític.  
7.Legislació.  
Reglament 852/2004 d’higiene dels aliments. 
Reglament 853/2004 d’aliments d’origen animal. 
 RD3484/2000, de 29 de desembre, pel que s’estableixen las normes d’higiene per l’elaboració, 
distribució i comerç de menjars preparats.  
 
8.7 Registres de les formacions 
 De cada sessió formativa es desprèn un certificat de formació. Aquest certificat quedat 
arxivat a la carpeta de l’autocontrol a més a més, es disposarà d’un registre amb el llistat de 
manipuladors actualitzat. 
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8.8 Seguiment de la formació 
 El seguiment de les accions formatives així com l’aplicació dels coneixements a la rutina 
diària són valorats pel cap de l’establiment o el cap de cuina. 
  
8.9 Procediment de la comprovació: (A) per a l’activitat formativa i (B) per el control 
en producció 
 A: Certificats d’assistència i aprofitament. 
 B: Valoracions visuals on es tindran en compte aspectes relacionats amb la higiene 
individual, processos de producció, neteja i altres factors que puguin condicionar la qualitat 
final del producte. Seran valoracions durant la jornada laboral. 
 
8.10 Freqüència de les comprovacions (A) per l’activitat formativa i (B) per el control 
en producció 
 A: Es realitzaran exàmens quan es realitzin accions formatives per part del cap de cuina 
 B: La freqüència serà diària, en cada jornada laboral. El cap de cuina verficarà les 
condicions d’higiene, les bones pràctiques de manipulació, que es controlin els paràmetres de 
temps i cocció i tot el que pugui afectar a la qualitat final del producte. 
 
8.11 Responsables de les comprovacions (A) per l’activitat formativa i (B) per el 
control en producció 
 A: El responsable de realitzar el control de les formacions serà el cap de cuina. Al 
detectar necessitat de formació relatives en les manipulacions, les passarà a l’administració per 
buscar una formació complementària per solucionar la incidència. 
 B: El cap de cuina serà el responsable del control durant la jornada laboral. 
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8.12 Registres del seguiment 
 Es registraran les incidències observades. En cas de no detectar-se incidències, no es deixaran 
registres.  
 A: Certificats de formació d’empresa 
 B: Registre d’incidències de manipulació 
 
8.13 Mesures correctores 
 En el cas de trobar errors reiterats en la manipulació higiènica dels aliments, es 
proposarà una sessió formativa per tot el personal manipulador. Si després de la formació es 
retiren els errors, es procedirà a mesures més dràstiques amb el manipulador. 
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6.- APPCC 
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1. Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític: APPCC. 
1.1 Història de l’APPCC. 
 Inicialment, l’APPCC ( Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític) va ser desenvolupat 
durant els primers dies dels viatges espacials tripulats dels E.E.U.U com un sistema per la 
seguretat microbiològica, degut a que era de vital importància garantir que els aliments dels 
astronautes fossin segurs. En aquella època, la majoria dels sistemes de seguretat alimentària i 
de control de qualitat es basaven en els anàlisis del producte final, però es va observar que 
solament es podia garantir completament si s’analitzaven el 100% dels productes, un mètode 
que òbviament no funcionava degut a que suposa la destrucció de tota la producció. Tot i això, 
es va constatar que es necessitava un sistema preventiu que proporcionés un alt nivell de 
garanties sobre la seguretat dels aliments; d’aquesta manera va néixer el sistema APPCC. 
  
 La companyia Pillsbury juntament amb la NASA i els laboratoris de l’Armada d’Estats 
Units a Natick van ser els pioners en el seu desenvolupament. Es van basar en un sistema 
d’enginyeria anomenat Anàlisis Modal d’Errors i Efectes (AMEE), que analitza el que pot anar 
malament en cada etapa d’una operació juntament amb les seves possibles causes i l’efecte 
que produeixen. Després d’aquest anàlisi, es posen en acció mecanismes de control eficaços 
que assegurin que els errors potencials no tinguin lloc.    
 L’APPCC, al igual que l’AMEE, busquen els perills o allò que pot anar malament en 
relació amb la seguretat del producte, és aleshores quan s’estableixen controls per garantir que 
el producte és segur i no pot causar danys al consumidor.   
 
1.2 Sistema APPCC. 
 El sistema APPCC identifica perills específics (físics, químics i biològics) i mesures pel 
controls dels mateixos amb la fi d’assegurar la seguretat dels aliments. L’APPCC és una eina per 
avaluar perills i establir sistemes de control enfocats en la prevenció més que en l’anàlisi del 
producte fina. El sistema APPCC és capaç d’adaptar-se a situacions canviants, tals com avenços 
en el disseny d’equips, canvis en els procediments de processat o nous desenvolupaments 
tecnològics; aquest sistema pot aplicar-se all llarg de tota la cadena alimentària des del 
productor primari al consumidor final. Una vegada instaurat, l’APPCC és un sistema de gestió 
per assegurar la seguretat dels productes preparats en un establiment alimentari.  
  L’aplicació de l’APPCC és compatible amb la implantació de sistemes de gestió de 
qualitat i és el mètode d’elecció en la gestió de seguretat alimentària dins d’aquests sistemes. 
Tot i que l’APPCC està destinat al control de la seguretat, els seus principis poden aplicar-se a 
altres riscos, com la prevenció de fraus en relació a l’etiquetatge, pesos, etc., o d’altres aspectes 
de qualitat alimentaria. 
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1.3 Definicions i conceptes. 
 Anàlisis de perill: procés de recopilació i avaluació d’informació dels perills associats al 
llarg de la cadena alimentària, amb el que es decideix si són significatius i deuen ser considerats 
en el pla APPCC.  
 Anàlisi de perill i punts de control crític (APPCC): aproximació sistemàtica a la 
identificació, avaluació i control dels perills relacionats amb la seguretat dels aliments, basat en 
els següents set principis bàsics:  
- Principi primer: realització d’un anàlisi de perills.      
 - Principi segon: determinació dels PCC.       
 - Principi tercer: establiment dels límits crítics.      
 - Principi quart: establiment dels procediments de vigilància.    
 - Principi cinquè: establiment de les accions correctores.     
 - Principi sisè: establiment dels procediments de verificació.    
 - Principi setè: establiment dels procediments de documentació i registre. 
 Arbre de decisió de punts de control crític: seqüència de preguntes per ajudar a 
determinar si un punt de control és un PCC. 
 Equip APPCC: grup de persones responsable de desenvolupar, implantar i mantenir el 
sistema APPCC. 
 Límit crític: valor màxim o mínim amb el que un paràmetre físic, químic o microbiològic 
ha de ser controlat en un PCC per prevenir, eliminar o reduir fins un nivell acceptable qualsevol 
perill que s’exposi a la seguretat dels aliments. 
 Mesura de control: qualsevol acció o activitat que es pot fer servir per prevenir, reduir o 
eliminar un perill significatiu. 
 Mesura correctora: procediments que s’han de seguir quan existeix una desviació. 
 Mesures preventives: s’entén per mesura preventiva qualsevol activitat que es pot 
realitzar per prevenir o eliminar un perill per innocuïtat dels aliments o per reduir-li-ho a un 
nivell acceptable. 
 Perill: agent biològic, químic o físic que pot causar malaltia o dany si no es controla. 
 Perills significatius: un perill significatiu és aquell que és probable que es presenti i que 
causarà un efecte perjudicial per la salut. 
 Pla APPCC: document escrit basat en els principis de l’APPCC, que indica els passos que 
s’han de seguir. 
 Prerequisits: procediments que es refereixen a les condicions de treball prèvies a la 
instauració d’un sistema APPCC (pla de neteja, programa de formació del personal,...) 
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 Punt de control o de vigilància: qualsevol pas en els factors de tipus biològic, químic o 
físic poden ser controlats. 
 Punt de control crític: pas en el que pot ser aplicat un control, que és essencial per 
prevenir, eliminar o reduir fins a un nivell acceptable qualsevol perill al que s’exposi la seguretat 
dels aliments. 
 Vigilància: realitzar una seqüència planificada d’observacions i mesures per valorar si un 
PCC està sota control, elaborant un registre precís pel seu ús futur en la verificació del sistema.    
 
1.4 Fases generals per l’aplicació de l’APPCC. 
Els establiments alimentaris han de crear, aplicar i mantenir procediments eficaços de 
control per garantir la producció d’aliments segurs, d’acord amb els principis en els quals es 
basa el Sistema d’Anàlisi de Perills i Punts de Control Crític (APPCC). 
 
1.4.1 ¿Com desenvolupar i aplicar el sistema d’APPCC? 
 
 Abans d’aplicar el Sistema d’APPCC, l’establiment ha de tenir una estructura i uns 
equipaments adequats i ha de treballar d’acord amb els principis generals d’higiene dels 
aliments, els quals permetran centrar el control en els punts crítics. 
La formació del personal de l’establiment en els principis i les aplicacions del Sistema 
d’APPCC i el compliment de la resta de prerequisits constitueixen, per tant, elements essencials 
per aplicar eficaçment el Sistema d’APPCC. Així mateix, per tal que sigui emprat correctament i 
amb èxit, la direcció s’ha de comprometre amb el plantejament d’APPCC i l’ha d’assumir com 
una qüestió necessària i prioritària. 
El Sistema d’APPCC s’ha de desenvolupar de manera individual per a cada establiment 
alimentari i adaptar-se específicament als seus productes i processos (condicions d’elaboració, 
emmagatzematge, distribució, etc.). 
Els principis bàsics del Codex Alimentarius en què es basa l’APPCC proporcionen la 
flexibilitat necessària per aplicar-se en tots els tipus d’establiments alimentaris, grans o petits, i 
permeten tenir en compte el caràcter específic dels mètodes tradicionals de producció 
d’aliments. 
A la pràctica, l’aplicació dels set principis del Sistema d’APPCC requereix seguir una 
seqüència lògica de fases, que són les que es desenvolupen a continuació: 
 
12. Creació de l’equip de treball d’APPCC 
13. Descripció de les activitats i dels productes. 
14. Elaboració del diagrama de flux. 
15. Comprovació del diagrama de flux. 
16. Anàlisi de perills i determinació de les mesures preventives (Principi 1) 
17. Determinació dels punts de control crític.           (Principi 2) 
18. Establiment de límits crítics per a cada PCC.           (Principi 3) 
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19. Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC.          (Principi 4) 
20. Adopció de mesures correctores.            (Principi 5) 
21. Comprovació del sistema.             (Principi 6) 
22. Establiment d’un sistema de documentació i registre.           (Principi 7) 
 
Totes aquestes fases han de quedar recollides en un document anomenat Pla d’Anàlisi de Perills 
i Punts de Control Crític (Pla d’APPCC). 
 
1.4.2 Creació de l’equip de treball d’APPCC. 
 
 El disseny i la implantació del Sistema d’APPCC en un establiment els ha de realitzar un 
equip multidisciplinari, de manera que les persones que en formin part aportin en línies 
generals els coneixements següents: 
 
1. Coneixements i experiència suficients pel que fa al procés productiu i als productes 
que s’hi elaboren o s’hi comercialitzen: s’ha de conèixer molt bé «què es fa» i «com es fa» en 
cada moment. 
2. Coneixements suficients en matèria de seguretat alimentària (perills 
microbiològics,químics i físics) i en tecnologia, associats al procés productiu de l’establiment. 
3. Coneixements suficients sobre els principis teòrics i d’aplicabilitat del Sistema 
d’APPCC. 
 
El grup de treball ha d’estar liderat per un responsable, que ha d’impulsar totes les 
accions necessàries per tal que el Sistema d’APPCC es porti a terme, i que evidentment ha de 
tenir tot el suport de la gerència de l’establiment. El nombre de persones que formen l’equip de 
treball està determinat pels recursos humans de l’empresa. En aquest sentit, cal considerar que 
en un petit establiment una persona amb coneixements sobre el funcionament de l’empresa, 
amb formació sobre el sistema d’autocontrol, amb una guia adequada i/o amb ajut extern, pot 
dissenyar i  aplicar un Sistema d’APPCC per a la seva empresa. 
 
1.4.3 Descripció de les activitats i dels productes. 
 
 Un cop format, l’equip d’APPCC ha d’especificar clarament les activitats realitzades per 
l’empresa i ha d’indicar la relació de productes i el personal del qual disposa. 
S’ha de disposar de plànols o croquis de l’establiment amb indicació de l’escala 
utilitzada, on es puguin identificar els locals, les instal·lacions i els equips on es duen a terme les 
activitats esmentades. 
Així mateix, s’ha de descriure, de manera detallada, cadascun dels productes alimentaris 
resultants de la seva activitat, considerant aspectes com: denominació del producte, 
ingredients, tractaments tecnològics als que s’ha sotmès,.... 
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1.4.4 Elaboració del diagrama de flux. 
 
 Quan l’equip ja ha definit els productes alimentaris objecte del Sistema d’APPCC, ha de 
procedir a descriure totes i cadascuna de les etapes del procés productiu mitjançant un 
diagrama de flux i una descripció annexa. 
S’han d’elaborar tants diagrames de flux com siguin necessaris: un per a cada producte. 
Cada diagrama de flux s’ha d’acompanyar d’una descripció detallada de tot el procés de 
producció del producte, etapa a etapa, i que tingui en compte: ingredients utilitzats i processos 
tecnològics emprats en l’elaboració. 
 
1.4.5 Comprovació del diagrama de flux. 
 
 En finalitzar el diagrama de flux, l’equip d’APPCC ha de comprovar en planta, pas a pas, 
que tot el que s’ha escrit sobre el procés és el que realment es fa a l’establiment. Si no és així, 
s’ha de corregir de manera que s’adapti a la realitat. 
Un diagrama de flux no ajustat a la realitat i massa simplista fa que en la fase següent 
(anàlisi dels perills) no es tinguin en compte tots els possibles perills que hi pot haver i, per tant, 
pot quedar compromesa la innocuïtat del producte. 
 
1.4.6 Anàlisis de perills i determinació de les mesures preventives. (Principi 1 del Còdex 
Alimentarius). 
 
 Un cop s’ha arribat a aquesta fase en l’aplicació del Sistema d’APPCC, l’equip de treball 
ja disposa del material necessari per començar a analitzar els possibles perills que poden 
afectar la salubritat de l’aliment durant el procés productiu i per establir les mesures 
preventives per eliminar-los, evitar-los o reduir-los a un nivell acceptable. 
L’anàlisi de perills té com a objectiu elaborar una opinió sobre el risc d’un perill 
determinat basant-se en el coneixement del producte, el procés productiu i la probabilitat que 
el perill es faci efectiu, juntament amb la seva gravetat. 
En concret, per analitzar un perill cal tenir en compte, sempre que sigui possible, els 
factors següents: 
 
- La probabilitat que sorgeixin els perills i la gravetat dels seus efectes en relació amb la 
salut. 
- L’avaluació qualitativa i/o quantitativa de la presència de perills. 
- En el cas de perills microbiològics, les seves condicions de supervivència 
o proliferació. 
- La producció o la persistència de toxines, substàncies químiques 
o agents físics en els aliments. 
- Les condicions que puguin originar o afavorir tots els aspectes 
esmentats. 
  
Aquesta anàlisi requereix disposar de suficient nivell d’experiència i coneixements, ja 
que la no-identificació d’algun perill rellevant en una fase o l’avaluació incorrecta pot afectar 
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l’eficàcia del sistema i comprometre, per tant, la innocuïtat de l’aliment. L’equip ha de ser 
conscient de les seves limitacions i sol·licitar ajuda quan convingui. 
Cal basar-se en dades tècniques i científiques (avaluacions del risc d’organismes 
reconeguts internacionalment, com ara el Codex Alimentarius o l’Organització Mundial de la 
Salut, revistes científiques i tècniques), dades epidemiològiques, dades recopilades de 
l’experiència de la mateixa empresa, etc. 
L’anàlisi de perills inclou la identificació i l’avaluació dels perills, per determinar si són 
importants per a la innocuïtat de l’aliment en qüestió. 
 
1.4.6.1 Identificació dels perills. 
 
 L’equip de treball ha de determinar quins són els perills que es poden preveure per a 
cada etapa del procés i quines són les causes que els originen. Aquesta determinació s’ha de fer 
de manera sistemàtica per a totes les etapes definides en el diagrama de flux, i s’han de 
considerar tots els perills possibles sense descartar, a priori, cap possibilitat. 
Els perills que es poden esdevenir durant el processament i/o la comercialització d’un 
aliment i comprometre’n la salubritat es classifiquen segons la seva naturalesa en biològics, 
físics o químics: 
 
Perills biològics 
Són els associats a la presència, la incorporació, la supervivència o la proliferació en 
l’aliment 
d’organismes vius. Com a exemples podem citar: 
- Microorganismes o les seves toxines: bacteris (Salmonella, Listeria monocytogenes, 
Staphylococcus aureus, coagulasa positiva i la seva toxina, etc.), fongs (aflatoxines 
d’Aspergillus, etc.) i virus (virus de l’hepatitis A, etc.) 
-  Paràsits (larves de triquina, d’anisàkids, etc.) 
-  Prions 
-  Organismes vius (insectes, rosegadors, artròpodes, etc.); s’han de tenir en compte, 
ja que poden ser portadors de microorganismes i contaminar l’aliment 
 
Perills químics 
Són els associats a la incorporació, la formació o la persistència a l’aliment de 
substàncies químiques nocives procedents de les matèries primeres o derivades del seu 
processament: contaminació per restes de productes de neteja, plaguicides, metalls pesants, 
medicaments veterinaris, substàncies procedents de migracions a partir del material de l’envàs, 
etc. 
 
Perills físics 
Incorporació de matèries estranyes a l’aliment que poden causar danys quan es consumeixen, 
com, per exemple, trossos de vidre, metalls, plàstics, pedres, estelles d’ossos, radioactivitat, 
etc. 
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 Per elaborar la llista de tots els possibles perills a cadascuna de les etapes es pot utilitzar 
la metodologia de la pluja d’idees, en la qual cada component del grup aporta els seus 
coneixements científics i tècnics sobre els perills potencials i les seves causes respectives. 
En aquesta fase, l’equip d’APPCC revisa els ingredients del producte, les operacions o les 
activitats que es fan a cada etapa i els equips que s’utilitzen, el producte final.  
 
1.4.6.2 Avaluació dels perills. 
  
 Un cop identificats tots els possibles perills de cada etapa, l’equip d’APPCC ha de 
procedir a la seva avaluació per decidir quins d’aquests perills potencials s’han de plantejar en 
el Sistema d’APPCC (perills significatius). És a dir, l’equip ha de decidir si un perill concret és 
significatiu per a la seguretat del producte (és un perill realment significatiu per a la seguretat 
del producte?), per tal d’identificar els que necessàriament s’han d’eliminar o reduir a nivells 
acceptables per produir un aliment innocu. 
Al llarg d’aquesta fase, cada perill potencial s’avalua d’acord amb la seva gravetat i la 
probabilitat que ocorri. La gravetat és la severitat de les conseqüències degudes a l’exposició 
d’un perill. Certs aspectes de la gravetat, com ara l’impacte, la magnitud i la durada de la 
malaltia, poden ajudar a entendre l’impacte del perill per a la salut pública. 
Durant l’estudi de cada perill potencial s’ha de considerar l’aliment, el mètode de 
preparació, el transport, l’emmagatzematge i les persones que probablement el consumiran, 
per tal de determinar com cada un d’aquests factors pot influir en l’aparició i la gravetat del 
perill que està sota control. 
 
1.4.6.3 Determinació de les mesures preventives. 
 
 Un cop s’han identificat tots els perills significatius, l’equip d’APPCC ha de continuar per 
determinar i enumerar les mesures preventives d’aquests perills. 
Per poder establir la mesura o les mesures preventives d’un perill significatiu és 
necessari identificar la causa que el pot originar. Es pot donar el cas que s’identifiqui un perill 
en què la causa que l’origina es pot eliminar. És el cas d’instal·lacions deficients, d’errors en la 
sistemàtica de treball o de processament, de mancances en la definició dels tractaments, etc. La 
correcció d’aquestes circumstàncies i l’eliminació de la causa de manera definitiva abans de la 
implantació del sistema fa que s’elimini el perill, cosa que facilita molt l’aplicació del Sistema 
d’APPCC. 
 Atès que cada perill pot estar originat per una o diverses causes, l’equip d’APPCC ha de 
decidir, per a cada perill i per a cadascuna de les seves causes, quines són les mesures 
preventives que permeten eliminar-lo o reduir-lo a un nivell acceptable. En el quadre de gestió 
ha de quedar perfectament correlacionat el perill amb la causa i amb la mesura preventiva 
respectiva. 
Les mesures preventives han de ser factibles o viables, han de prevenir o eliminar 
realment el perill o bé reduir-lo fins a nivells acceptables i, si cal, han d’estar desenvolupades 
(per exemple, detallar les instruccions d’higienització de l’enciam, el procediment i la 
freqüència de la neteja i la desinfecció de les superfícies i els estris de treball, etc.). 
Cal tenir en compte els punts següents: 
 
124 
 
- Per a cada perill significatiu hi ha d’haver una o més mesures preventives. Si no es pot 
identificar cap mesura preventiva per a un perill significatiu, el procés, l’etapa o el 
producte s’haurà de modificar per introduir-la. Per exemple, el salmó fresc salvatge 
procedent de l’oceà Pacífic o de l’Atlàntic és una espècie identificada amb risc de 
presentar paràsits (nematodes). Atès que sobreviuen al procés de fumat en fred, caldrà 
introduir una mesura preventiva, la congelació (matèria primera o producte final), en el 
procés productiu per eliminar aquest perill si no està prevista aquesta operació. 
 
- En alguns casos és necessària més d’una mesura preventiva per evitar un perill 
determinat. Per exemple, per prevenir un augment de la contaminació en una carn 
emmagatzemada en cambra frigorífica poden ser necessàries diverses mesures 
simultàniament: temperatura correcta de la cambra, condicions d’estiba que evitin el 
contacte de les carns amb les parets, neteja correcta de la cambra, etc. 
 
- En altres casos, una mesura preventiva pot evitar o disminuir més d’un perill. Per 
exemple, un tractament d’esterilització o d’higienització pot ser suficient per evitar la 
presència de microorganismes en el producte final procedents de manipuladors, 
superfícies, estris de treball, matèria primera, etc. 
 
- Hi ha mesures preventives que es poden adoptar en una etapa diferent a aquella en la 
qual es produeix el perill. Per exemple, la Listeria monocytogenes és un perill en el paté 
de porc que es presenta en les etapes de recepció i emmagatzematge de les matèries 
primeres. En aquest cas, el perill és la presència del microorganisme i la mesura 
preventiva s’aplicarà en l’etapa en la qual es faci el tractament tèrmic. 
 
- Moltes de les mesures preventives poden estar incloses en plans 
de prerequisits. 
 
1.4.7 Determinació dels punts de control crític (PCC). (Principi 2 del Codex Alimentarius). 
 
 Per a cada etapa o fase del procés en la qual s’ha identificat un perill significatiu, es 
determina si hi cal establir procediments de vigilància o de control per tal de prevenir aquest 
perill, eliminar-lo o reduir-lo a un nivell acceptable. En cas que es determini que sí que és 
necessari, l’etapa és un punt de control crític per a aquest perill. 
Una etapa que sigui punt de control crític requerirà un control eficaç per assegurar en 
tot moment que el perill s’evita, s’elimina o es redueix a un nivell acceptable per a la seguretat 
de l’aliment. D’aquesta manera, s’aconsegueix centrar els controls en les etapes que són 
fonamentals per a la seguretat del producte. Per tal de determinar correctament els PCC cal 
seguir procediments lògics i sistemàtics, com ara l’ús d’un arbre de decisions. 
El criteri tècnic no sistemàtic dels components de l’equip d’APPCC, tot i tenir experiència 
en el sistema, pot no ser suficient per definir correctament quines etapes són PCC i quines no 
ho són. Refiar-se del propi judici pot comportar definir més PCC dels que ho són realment, 
simplement per precaució que no se n’escapi cap. També es pot donar la situació contrària, és a 
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dir, intentar simplificar el sistema al màxim definint menys PCC dels reals, la qual cosa pot 
comportar que un perill essencial per a la seguretat de l’aliment quedi sense controlar. 
L’arbre de decisions s’ha d’usar amb sentit comú i flexibilitat, tenint en compte el 
conjunt del procés de fabricació a l’hora de respondre a les preguntes. Consisteix a respondre a 
les preguntes de l’arbre de decisions en l’ordre establert, per a cada perill de cada etapa, per tal 
de saber si és PCC o no ho és. 
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L’arbre de decisions s’ha d’utilitzar en cada etapa i perill per perill, ja que una etapa pot 
ser PCC per a un perill i no ser-ho per a altres perills. 
 
 
P1: Existeixen mesures preventives per a aquest perill? 
 
NO: es respon que «NO» si no existeixen mesures preventives per al perill o no estan previstes. 
Per exemple, en un establiment d’elaboració de salmó fumat en fred que rep el salmó salvatge 
de l’oceà Pacífic o de l’Atlàntic el perill de presència de paràsits (nematodes) a l’etapa de 
recepció no té cap mesura preventiva, ja que no hi ha cap tractament posterior que inactivi els 
paràsits. En aquest cas es passa a respondre a la pregunta següent de l’arbre:  
És necessari el control d’aquesta etapa per a la seguretat del producte? 
No: si la resposta és que «NO», aquesta fase no és un PCC per al perill que estem 
estudiant i passem al perill següent. 
Si: si s’identifica un perill en una fase en la qual el control és necessari per mantenir la 
innocuïtat, i no s’està aplicant cap mesura preventiva que pugui adoptar-se en aquesta 
fase o en qualsevol altra, el producte o el procés s’haurà de modificar en aquesta fase, o 
en qualsevol fase anterior o posterior, per incloure una mesura preventiva. Continuant 
l’exemple anterior, atès que els paràsits (nematodes) sobreviuen al procés emprat en el 
fumat en fred i hi ha la possibilitat d’un efecte advers per a la salut, caldrà introduir una 
mesura preventiva, la congelació, en el procés productiu (matèria primera o producte 
final) per eliminar aquest perill. 
SI: en cas que existeixin mesures preventives per al perill es respon que «SÍ» i es passa a la 
pregunta 2 (P2). 
 
P2: Aquesta etapa està específicament dissenyada per eliminar o reduir el perill fins a un 
nivell acceptable? 
 Aquesta pregunta està elaborada per identificar etapes que estan dissenyades 
específicament per controlar perills. El que realment s’està preguntant és si l’etapa per si sola 
controla el perill. 
 Per contestar aquesta pregunta cal considerar únicament la descripció de l’etapa per si 
mateixa (operacions que es fan, temperatura, temps, pH, concentració salina, etc.), sense tenir 
en compte les mesures preventives que es poden realitzar en aquesta etapa per prevenir el 
perill que estem avaluant. Si l’equip, de manera incorrecta, tingués en consideració les mesures 
preventives, les respostes sempre serien «SÍ»; d’aquesta manera, s’establirien PCC addicionals i 
innecessaris. Per exemple, l’etapa d’especejament de canals de pollastre, pel perill 
d’incorporació de microorganismes patògens, no està específicament dissenyada per eliminar o 
reduir el perill a un nivell acceptable. No hem tingut en compte, per tant, les mesures 
preventives existents (hàbits i conductes higièniques del personal de la sala, procediments de 
neteja i desinfecció de les superfícies i els estris de treball, etc.). Si les haguéssim previst a l’hora 
de respondre a la pregunta, la resposta hauria estat «SÍ», ja que aquestes activitats prevenen el 
perill d’incorporació de microorganismes patògens a l’etapa d’especejament, i hauríem 
establert un PCC addicional sense tenir en compte si existeix en el procés una etapa posterior 
que ens eliminés o ens reduís el perill fins a un nivell acceptable. 
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SI: si la resposta és que «SÍ», és a dir, està específicament dissenyada per eliminar o reduir el 
perill a nivells acceptables, l’etapa és un punt de control crític, i passem a avaluar el perill 
següent. Per exemple, l’etapa d’emmagatzematge frigorífic de canals de pollastre està 
específicament dissenyada per evitar la proliferació de microorganismes patògens. 
NO: en cas que l’etapa no estigui específicament dissenyada per eliminar o reduir el perill a un 
nivell acceptable es passa a la pregunta 3 (P3). Per exemple, l’etapa d’especejament de canals 
de pollastre pel perill d’incorporació de microorganismes patògens. 
 
P3: Pot haver-hi una contaminació o pot augmentar el perill fins a un nivell inacceptable? 
 Per donar-hi resposta, l’equip d’APPCC ha de pensar no solament en l’etapa que està 
en estudi,sinó també en tot el procés productiu en conjunt. 
 Cal tenir en compte tots els factors de la producció (matèries primeres, temperatures i 
temps, característiques intrínseques de l’aliment, etc.), el disseny de les instal·lacions i dels 
equips, el temps d’espera o de retenció entre etapes, la possibilitat de contaminacions 
encreuades a partir del personal d’un altre producte o de les matèries primeres, com també 
l’efecte acumulatiu que les etapes posteriors poden comportar per al perill en qüestió. 
NO: si no existeix la possibilitat que el producte es contamini o bé el perill no augmenta fins a 
un nivell inacceptable es respon que «NO» a aquesta pregunta. En aquests casos, l’etapa no és 
un punt de control crític i passem a avaluar el perill següent. 
SI: en cas que existeixi la possibilitat de contaminació del producte o bé que el perill pugui 
augmentar fins a un nivell inacceptable es respon que «SÍ» i es passa a respondre a la pregunta 
4 (P4). 
 
P4: Una etapa posterior pot eliminar o reduir el perill fins a un nivell acceptable? 
SI: si s’assegura que realment una etapa posterior elimina o redueix el perill en estudi es respon 
que «SÍ» a la pregunta. En aquest cas, l’etapa no és un PCC per al perill en estudi, i es passa a 
avaluar el perill següent. 
NO: si la resposta és que «NO», l’etapa és un PCC i es passa a avaluar el perill següent. 
 
 
1.4.8 Establiment de límits crítics per a cada PCC. (Principi 3 del Codex Alimentarius). 
 
Un cop determinades quines etapes són PCC, és a dir, un cop hem fixat en quines fases 
del procés exercirem els controls per tal d’evitar la presència dels perills identificats com a 
significatius, el pas següent és establir quins són els seus límits crítics. 
Considerant que el límit crític constitueix el valor que marca la frontera entre el que és 
acceptable i el que no ho és, quan se superin els límits crítics d’un determinat PCC, aquest PCC 
es trobarà fora de control i caldrà adoptar, immediatament, les accions necessàries perquè 
torni a estar sota control. Un producte serà segur mentre els valors dels diferents paràmetres 
que s’han de controlar en cada PCC es mantinguin dins dels límits crítics definits per a cadascun 
d’ells. Per tant, en cada PCC poden existir diferents paràmetres per controlar i, per a cada un 
d’aquests paràmetres, se n’ha de definir el límit crític (per exemple, en un tractament tèrmic 
que sigui PCC cal definir els límits crítics del temps i de la temperatura). 
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Per a la determinació dels límits crítics, l’equip d’APPCC ha de conèixer molt bé el perill i 
els factors que el condicionen, per la qual cosa poden utilitzar diferents fonts d’informació: la 
normativa nacional o internacional, guies d’higiene, publicacions científiques, experts, dades 
experimentals pròpies, etc. 
Convé que els límits crítics estiguin associats a paràmetres que siguin fàcils i ràpids de 
mesurar o observar. En molts casos tenen un caràcter numèric (per exemple, temperatura, 
temps o pH), i en altres es poden basar en el compliment d’una determinada condició o 
pràctica que ha d’estar específicament registrada, comprovada i definida en el Pla d’APPCC (per 
exemple, el compliment de les instruccions de desinfecció de les verdures). 
 
 
1.4.9 Establiment d’un sistema de vigilància per a cada PCC. (Principi 4 del Codex 
Alimentarius). 
 
El pas següent en el disseny d’un Sistema d’APPCC és establir la metodologia de la 
vigilància* per a cada PCC. 
La seva finalitat és comprovar si un PCC està sota control, per tal de detectar a temps si 
hi ha una desviació dels límits crítics i poder adoptar les mesures correctores necessàries 
immediatament. Sempre que sigui possible, els processos s’han de corregir quan els resultats 
de la vigilància indiquin una tendència a la pèrdua de control en un PCC, i les correccions s’han 
d’efectuar abans que passi la desviació del límit crític. 
Si un procés no es vigila, qualsevol desviació que es produeixi dels límits crítics no es 
detectarà i, per tant, es pot obtenir com a resultat un aliment no segur. 
Els sistemes de vigilància han de donar resultats ràpids per tal de poder adoptar una 
solució immediata a qualsevol desviació d’un límit crític relacionat amb un procés. 
 
1.4.10 Adopció de mesures correctores. (Principi 5 del Codex Alimentarius). 
 
El pas següent en el disseny d’un Sistema d’APPCC és desenvolupar per escrites mesures 
correctores, les quals determinen les accions que s’han de prendre quan el sistema de vigilància 
detecti una desviació respecte dels límits crítics establerts que indiquen la pèrdua de control en 
algun dels PCC. 
Una de les característiques principals del Sistema d’APPCC és que és preventiu i, per 
tant, dissenyat per evitar incidències o desviacions dels límits crítics dels PCC. Les accions 
adoptades quan es detecta una tendència a la pèrdua de control en un PCC permeten ajustar el 
procés abans d’arribar a desviar-se dels límits crítics i, per tant, tornar a la normalitat sense 
haver afectat el producte, ja que s’ha mantingut dins del marge de tolerància. 
No obstant això, l’equip ha de preveure en el pla quines mesures correctores adoptarà si 
durant el procés es comprova que un PCC es desvia dels límits crítics establerts. 
Aquestes mesures correctores s’han de desenvolupar de manera específica per a cada 
PCC i han de descriure els passos que s’han de seguir per tal d’assegurar, d’una manera ràpida, 
els objectius següents: 
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1. Es corregeix la causa de la desviació Les accions correctores descrites per a la 
correcció o l’eliminació de la causa que ha provocat la desviació han d’assegurar que el procés 
torni a estar sota control de manera immediata i que s’eviti que el problema es repeteixi. Com a 
exemples podem citar: reajustar la temperatura de la cambra, reparar l’avaria o canviar de 
proveïdor. 
 
2. No es comercialitzen productes que puguin ser potencialment perjudicials per a la 
salut. El Pla d’APPCC ha de descriure quines mesures correctores s’han d’adoptar respecte a un 
producte afectat per assegurar que no es comercialitzen aliments potencialment insegurs. Tot i 
que aquestes mesures poden ser molt variades, han d’estar prèviament determinades per tal 
que, a l’hora de produir-se la incidència, el responsable sàpiga què ha de fer i actuï sense 
dubtes i d’una manera ràpida. 
 
1.4.11 Comprovació del sistema. (Principi 6 del Codex Alimentarius). 
 
 Els procediments de comprovació tenen la finalitat de verificar que tot el pla s’aplica tal 
com s’ha descrit i constatar que s’eliminen o es redueixen de manera efectiva els perills que 
podrien posar en dubte la seguretat de l’aliment. 
Els sistemes de comprovació s’han de planificar, predeterminar i documentar per escrit 
en el Pla d’APPCC 
  
Procediment (què, com i on es comprova?) 
- Què?: defineix l’objectiu de cada comprovació, és a dir, fixa quines són les mesures 
de comprovació que adoptarem. 
- Com?: defineix el mètode utilitzat per fer cada comprovació, és a dir, la manera de 
portar-lo a terme. 
- On?: indica el lloc o el punt del procés on es fa cada comprovació, si escau. 
 
Freqüència (quan es comprova?) 
Defineix la periodicitat d’aplicació del procediment de comprovació. Per exemple, amb 
periodicitat anual, mensual, setmanal, etc. 
 
Persona responsable (qui comprova?) 
És la persona que s’encarrega de dur a terme cada una de les activitats de comprovació. 
És important que aquest personal tingui els coneixements tècnics adequats per dur a terme 
aquestes tasques (personal intern o experts de fora de l’establiment). 
 
 
1.4.12 Establiment d’un sistema de documentació i registre. (Principi 7 del Codex 
Alimentarius). 
  
El sistema de documentació i registre està constituït pel Pla d’APPCC i pels registres 
derivats de la seva execució. 
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És el document preparat de conformitat amb els principis del Sistema d’APPCC, de 
manera que el seu compliment assegura el control dels perills que resulten significatius per a la 
innocuïtat dels aliments en el segment de la cadena alimentària considerat. És on s’expliquen, 
es descriuen i es justifiquen totes i cadascuna de les fases del sistema, des de la constitució de 
l’equip d’APPCC fins al disseny dels registres que es derivin de la seva aplicació. 
S’ha de conservar a l’establiment amb la data i la signatura del responsable de 
l’establiment. Aquesta signatura significa que l’empresa ha acceptat aplicar el pla, el qual ha de 
tenir un caràcter dinàmic i s’ha de datar i signar en l’acceptació inicial i en les revisions i les 
modificacions posteriors. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
132 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
7.- CARACATERÍSTIQUES PRÒPIES APPCC  
HOSTAL TORRAS 
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1.5 Característiques Pròpies APPCC Hostal Torras 
  
 La majoria d’APPCC (Anàlisi de Punts de Control Crítics) desenvolupats en l’actualitat 
acostumen a realitzar-se sobre empreses d’alimentació de grans volums de producció, amb un 
gran nombre de departaments i amb molts treballadors. A diferència d’aquestes empreses, 
l’Hostal Torras, com la majoria d’empreses de restauració, no disposa ni de molts treballadors, 
ni de departaments específics i ni molt menys del volum d’aquestes empreses, per tant, el seu 
APPCC s’ha hagut d’adaptar a les necessitats d’una empresa petita i amb recursos limitats a 
l’hora d’aplicar les diferents exigències del Sistema.  
  
L’APPCC de l’Hostal Torras té unes característiques específiques que tenen com a 
objectiu principal permetre al personal de l’Hostal la contínua adaptació al Sistema així com la 
seva constant renovació i actualització. Per aconseguir aquest objectiu el que s’ha fet és 
simplificar l’Anàlisi de Punts de Control Crítics de tal manera que mitjançant aquesta reducció 
es pugui realitzar un correcte anàlisi general de tots els plats servits a l’Hostal. 
 
 La simplificació està basada en agrupar d’una manera general tots els productes 
utilitzats a la cuina per realitzar un posterior anàlisis de cada procés. Cada procés està dividit en 
les diferents etapes que el componen i aquestes en cada tipologia de perill (físic, químic i 
biològic) que poden afectar perjudicialment a la salubritat dels aliments. 
  
A cada apartat de l’anàlisi se li atorga una numeració. En ajuntar aquestes diferents 
numeracions (producte, procés, etapa) obtenim una seqüència de nombres i amb aquests 
nombres mirem la taula de perills i podem saber quins són els perills que afecten al producte a 
cada etapa. Veure exemple. 
  
Per altra banda, en el diagrama de flux de cada plat se li afegiran els diferents perills per 
poder saber a cada pas de l’elaboració del plat quins perills s’hi troben. Així doncs, la 
combinació del diagrama de flux amb els perills permeten al treballador una visió molt més 
pràctica i senzilla de tots els perills que comporta l’elaboració de cada plat. 
 
 
 
 Exemple: Comprovació dels perills de la CARN en el procés de RECEPCIÓ a l’etapa de COMPROVACIÓ del PRODUCTE  
 
1.1.1: Carn – Recepció - Comprovació del producte 
 
Perills:  Físics:  Presència de matèries estranyes  
   Químics: 
   Biològics:  Presència microorganismes patògens 
 
 Causant del Perills:  
  
Producte 
 
Procés 
 
Etapa 
 
Tipus de 
perill 
 
Perill (PICS) 
 
Causant 
perill 
 
1.Carn 1.Recepció 
 
1.Comprovació 
producte 
Físic 
 
Presència matèries 
estranyes 
 
Perdigons 
 
Químic 
 
 
Biològic 
Presència 
microorganismes 
patògens 
Clostridium 
botulinum 
 
Clostridium 
perfrigens, tipus 
A 
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1.Equip APPCC Hostal Torras 
  
NOM CÀRREG 
Sandra Torras Encarregada 
Victòria Valls Cap de Cuina i Propietària 
Marc Vilar Tècnic 
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2. Descripció de Producte 
NOM DE LA 
RECEPTA 
1. Crema de carbassa amb flocs de fetge d’ànec 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Carbassa 
Ceba 
Foie 
- Neteja dels vegetals 
- Tallat dels vegetals i el foie 
- Cocció dels vegetals 
- Trituració dels vegetals 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
COCCIÓ Fogons, olla 65°C < 30’< 
TRITURAT Batidora   
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
2. L’escudella i carn d’olla 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Pollastre 
Vedella 
Cansalada 
Pastanaga 
Àpid 
Orella de porc 
Pernil 
Porro 
Patata 
Galets 
Farina 
Carn picada 
All 
Julivert 
Ou 
- Neteja dels vegetals 
- Bullim: Pollastre,Vedella, Cansalada, Pastanaga, Àpid, 
Orella de porc, Pernil, Porro, Patata, Galets 
- Hi afegim els galets 
- Barregem: Carn picada, All, Julivert, ou 
- Enfarinem la barreja anterior 
- Fregim les mandonguilles 
- Un cop fregides, afegim les mandonguilles a l’escudella que 
s’està bullint 
- Deixem bullir tot junt 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BULLIT Fogons, olla 65°C < 4-5h< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
3. Remenat de bolets amb gambes i ous del nostre 
galliner 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Gambes 
Ous  
- Tallat de bolets i gambes 
- Fregit de bolets i gambes 
- Introducció al fregit anterior dels ous  
- Fregit tot plegat 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
4. Tartar de salmó fresc amb guacamole i ceps ruixat amb 
vinagreta de salsafins 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Ceba 
Tomàquet 
Llimona 
Aguacat 
Salmó 
Bolets 
Naps 
Poma 
Vinagre 
Espècies 
- Triturat de ceba, tomàquet, aguagat i llimona 
- Emmotllat de salmó i bolets 
- Macerat de naps, pomes, vinagre i espècies 
- A l’emmotllat de salmó i bolets se li afegeix el triturat 
- Emplatat i amanit amb la vinagreta 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TRITURAT Batidora   
EMMOTLLAT Motlle   
MACERAT Bol 4°C 2h 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
5. Sortit d’ibèrics amb pa torrat sucat amb tomàquet 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Pernil Ibèric 
Pa  
Tomàquet 
- Neteja dels tomàquets 
- Gratinat del pa 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TORRAT Salamandra 100°C 2’ 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
6. Micuit farcit de poma amb mermelada de les nostres 
pomes 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Poma 
Sucre 
Espècies 
Micuit 
Poma 
 
- Reducció de poma, sucre i espècies 
- Emmotllat d’micuit, poma i espècies 
- Refredament i manteniment en cambra de l’emmotllat 
durant 24h 
- Desemmotllat 
- Emplatat de desemmotllat més la reducció i espècies 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
REDUCCIÓ Fogons, olla 65°C < 2’< 
EMMOTLLAT Motlle   
REFREDAMENT Cambra refrigeració <4°C 4°C màxim 4h 
DESEMMOTLLAT Motlle   
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NOM DE LA 
RECEPTA 
7. Amanida de salmó amb trompetes de la mort i oli de 
pinyons 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Salmó 
Bolets 
Ceba 
Enciam 
Tomàquet 
Cogombre 
- Tallat de tots els productes 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
8. Amanida d’escarola amb sardines, daus de formatge i 
escabetx de bolets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Tomàquet 
Escarola 
Bolets 
Sardina 
Farina 
Alls 
Espècies 
- Tallat de tomàquet i escarola 
- Emmotllat de tomàquet i escarola juntament amb els bolets 
- Enfarinat de les sardines  
- Fregit de les sardines enfarinades juntament amb els alls 
- Macerat juntament amb les espècies del fregit  
- Refredat del macerat i manteniment en fred durant 24h 
- Desemmotllat  
- Emplatat més el macerat de l’escabetx 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
EMMOTLLAT Motlle   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
MACERAT Bol 4°C 2h 
REFREDAMENT Cambra refrigeració <4°C 4°C màxim 4h 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
9. Pastís de bolets clàssics 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Ceba 
Bolets 
Espècies 
Ous Pasteuritzat 
- Tallat de ceba, bolets 
- Fregit dels ingredients anteriors més espècies 
- Refredat del fregit i afegit dels ous 
- Emmotllat 
- Fornejat 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 2’< 
REFREDAT Cambra refrigeració <4°C 4°C màxim 4h 
EMMOTLLAT Motlle   
FORNEJAT Forn 180°C 25’ 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
10. Patata i col amb barreja de bolets i botifarra negre i 
arengada 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Patata 
Col 
Bolets 
Arengada 
Botifarra negre 
 
- Bullit de patata i la col 
- Colat del bullit 
- Triturat del colat anterior 
- Brasegem bolets, arengada i botifarra negre 
- Emplatat de tot junt ben barrejat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BULLIT Fogons, olla 65°C < 2’< 
COLAT Colador   
TRITURAT Batedora   
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
11. Puré de cigrons amb daus de cansalada i camagrocs 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Cigrons 
Cansalada 
Bolets 
- Bullit dels cigrons 
- Colat d’aquests 
- Triturat fins arribar a una textura pastosa 
- Brasejat de cansalada i bolets 
- Emplatat de tot junt 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BULLIT Fogons, olla 100°C < 3h< 
COLAT Colador   
TRITURAT Batedora   
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
12. Saltejat de bolets de Sant Hilari 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
All 
Julivert 
- Fregit dels bolets 
- Tallat d’all i julivert 
- Emplatat tot junt mentre els bolets encara estan calents 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
FREGIT Taula de tall - Ganivets 65°C < 10’< 
TALLAT Fogons, paella   
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NOM DE LA 
RECEPTA 
13. Pasta fresca amb ceps i salmó 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Pasta fresca 
Bolets 
Salmó 
Ceba 
- Bullit de la pasta 
- Colat d’aquesta 
- Tallat de bolets, salmó i ceba 
- Fregit de bolets, salmó i ceba 
- Emplatat de tot plegat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BULLIT Fogons, olla 100°C < 10’< 
COLAT Colador   
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
14. Canelons de bolets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Ceba 
Farina 
Pasta canelons 
Llet 
Mantega 
- Tallat de Bolets i ceba 
- Fregit  dels bolets i la ceba 
- Bullit i colat de la pasta dels canelons 
- Fregit i lligat de farina, llet i mantega 
- Farcit de la pasta de canelons amb el fregit de bolets i ceba i 
la beixamel de farina, llet i mantega per sobre del farciment 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
BULLIT Fogons, olla 65°C < 15’< 
COLAT Colador   
FARCIT Collera i forquilla   
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NOM DE LA 
RECEPTA 
15. Ravioli de fetge d’ànec amb una infusió d’herbes de 
les Guilleries i verdures 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Ravioli foie 
Espècies 
Pastanaga 
Patata 
Àpit 
BEIXAMEL 
- Bullit i colat dels Raviolis de foie 
- Tallat de les verdures 
- Fregit de les verdures un cop tallades amb les espècies 
- Fem la beixamel amb les verdures 
- Emplatat de tot plegat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BULLIT Fogons, olla 100°C < 5’< 
COLAT Colador   
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
16. Clàssics canelons de l’àvia Maria 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Pollastre 
Vedella 
Carn de porc 
Ceba 
Pastanaga 
All porro 
Pasta canelons 
Llet 
Farina 
 Mantega 
Formatge 
- Rostit de pollastre, vedella, carn de porc més els vegetals 
- Triturat del rostit 
- Bullit i colat de la pasta dels canelons 
- Bullit i lligat de la llet, farina, llet, mantega i ceba 
- Farcit de la pasta mitjançant el triturat del rostit 
- Emplatat amb la beixamel per sobre 
- Gratinat                                  
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
ROSTIT Fogons, cassola 65°C < 2h< 
TRITURAT Batedora   
BULLIT Fogons, olla 100°C < 20’< 
COLAT Colador   
FARCIT Collera i forquilla   
GRATINAT Salamandra 100°C < 5’ 
 
145 
NOM DE LA 
RECEPTA 
17. Macarrons al nostre estil 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Vedella 
Carn de porc 
Ceba 
Tomàquet fregit 
Macarrons 
Formatge 
- Fregit de col, vedella i tomàquet fregit 
- Bullit i colat dels macarrons 
- Emplatat de tot junt més el formatge rallat per sobre 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
FREGIT Fogons, paella 65°C < 25’< 
BULLIT Fogons, olla 100°C < 20’< 
COLAT Colador   
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
18. Espatlla de xai al perfum de farigola 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Espècies  
Xai 
conyac 
- Fornejat del xai, les espècies i el conyac 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
FORNEJAT Forn 200°C 35’ 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
19. Mitjana de vedella amb guarinció 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Vedella  
Escarxofa 
- Brasejat de la vedella i la escarxofa 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
20. Llaminera de vedella 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Vedella  
Escarxofa 
- Brasejat de la vedella i la escarxofa 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
21. Xai a la brasa amb guarnició 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Xai 
Escarxofa 
- Brasejat de xai la escarxofa 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
22. Assortit de botifarres amb seques 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Mongetes 
Botifarra 
- Brasejat de les botifarres 
- Bullit de les mongetes 
- Fregit de les mongetes 
- Emplatat tot junt 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
FREGIT Fogons, paella 65°C < 2’< 
BULLIT    
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NOM DE LA 
RECEPTA 
23. Conill criat nostre a la brasa 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Conill 
Escarxofa 
- Brasejat del conill i la escarxofa 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
24. Les carns poden anar acompanyades amb ... 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Mongetes 
Patates 
Escarxofa 
Bolets 
- Brasejat de les carxofes o els bolets 
- Fregit de les mongetes o les patates 
- Emplatat per separat com acompanyament 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
BRASEJAT Brasa 65°C < 2’< 
FREGIT Fogons, paella 65°C < 2’< 
BULLIT    
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NOM DE LA 
RECEPTA 
25. Cruixent de foie amb mel i bolets amb reducció de 
figues 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Figues 
Mantega 
Espècies 
Conyac 
Foie 
Mel 
Bolets 
- Reducció de figues, espècies, mantega i conyac 
- Fregit del foie juntament amb la mel 
- Fregit dels bolets 
- Emplatat tot junt amb les figues 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
FREGIT Fogons, paella 65°C < 5’< 
REDUCCIÓ Fogons, cassola 100°C < 15’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
26. Reducció de naps farcits de bolets i peus de porc amb 
rúcula 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Ceba 
Julivert 
naps 
Peus de porc 
Pa 
Rúcula 
- Neteja dels vegetals 
- Tallat de bolets, ceba i julivert 
- Bullit i tallat dels peus de porc 
- Fregit dels naps 
- Farcit dels naps amb la barreja dels peus de porc amb els 
bolets, la ceba i el julivert 
- Gratinat de tot plegat juntament amb el pa 
- Emplatat del gratinat sortint juntament amb unes fulles de 
rúcula 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
BULLIT (naps) Fogons, olla 100°C < 15’< 
BULLIT Fogons, olla 65°C < 3h< 
FARCIT Collera i forquilla   
GRATINAT Forn 100°C < 5’< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
27. Saltejat de cabrit amb bolets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Escarxofa 
Cabrit 
Conyac 
- Fregit de tot plegat 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
FREGIT Fogons, paella 65°C < 15’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
28. Arròs de muntanya amb ceps i salsitxes 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Ceba 
All 
Tomàquet 
Pebrot 
Salsitxes 
Arròs 
Aigua 
- Neteja de vedures 
- Tallat de bolets, verudres i salsitxes 
- Fregit dels anteriors més les espècies 
- Afegit d’aigua al fregit anterior 
- Reducció de tot 
- Empletat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 30’< 
REDUCCIÓ Fogons, cassola 100°C < 20’< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
29. Cassola de fideus amb bolets i peus de porc 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Ceba 
Alls 
Tomàquet 
Pebrot 
Peus de porc 
Fideus 
Aigua 
- Neteja de verdures 
- Tallat de verdures, bolets i peus de porc 
- Fregit del tallat anterior més els fideus 
- Afegit d’aigua 
- Reducció de tot plegat 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 30’< 
REDUCCIÓ Fogons, cassola 100°C < 20’< 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
30. Escabetx de perdiu amb rossinyols 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Espècies 
Perdiu 
Ceba 
Bolets  
Farina  
Alls 
 
- Neteja de vegetals 
- Tallat de vegetals i bolets 
- Fregit d’espècies, perdiu, ceba i bolets 
- Manteniment en fred durant 24h 
- Escalftat per servir 
- Emplatat 
 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 5’< 
MACERAT Font   
REFREDAMENT Cambra refrigeració <4°C 24h 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
31. Conill amb bolets al perfum de ratafia 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Conill 
Espècies 
Ceba 
Conyac 
Bolets 
Pastanaga 
- Neteja dels vegetals 
- Tallat dels vegetals i el conill 
- Coem els ingredients anteriors més la ratafia i les espècies 
- Separem les verdures de la resta i es trituren 
- Fregim els bolets 
- Emplatat de tot junt 
 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
CUIT Fogons, cassola 65°C < 2h< 
TRITURAT Batedora   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’ 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
32. Cuixa d’ànec amb peres 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Ànec 
Espècies 
Ceba 
Conyac 
Peres 
- Neteja dels vegetals 
- Tallat dels vegetals, ànec i espècies 
- Fregit del tallat 
- Separat els vegetals de l’ànec 
- Triturat dels vegetals 
- Emplatat de tot junt més les peres 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 30’< 
TRITURAT Batedora   
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NOM DE LA 
RECEPTA 
33. Melós de xai amb carlets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Xai 
Espècies 
Ceba 
Vi blanc 
Bolets 
 
- Tallat dels vegetals 
- Fornejat del tallat anteriorment més les espècies i el vi 
blanc 
- Separació de les verdures 
- Triturat de les verdures 
- Fregit dels bolets 
- Emplatat tot junt 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 30’< 
TRITURAT Batedora   
FORNEJAT Forn 180°C < 2h 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
34. Magret d’ànec amb fruites del bosc i rossinyols 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Fruita del bosc  
Espècies 
Sucre 
Porto 
Ànec 
Bolets 
- Reducció de fruita, espècies, sucre i Porto 
- Fregit de l’ànec més les espècies 
- Fregit dels bolets 
- Emplatat tot junt amb la reducció per sobre 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
REDUCCIÓ Fogons, cassola 65°C < 5’< 
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
35. Barreja de bolets amb ous ferrats del nostre galliner i 
salsitxes 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Ou  
Espècies 
All 
Julivert 
Bolets 
Salsitxes 
- Neteja dels vegetals 
- Tallat dels vegetals i els bolets 
- Fregit dels vegetals, els bolets juntament amb salsitxes 
- Fregit de l’ou 
- Emplatat  
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
FREGIT (ou) Fogons, paella  65°C < 3’ 
 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
36. Platillo de vedella amb bolets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bolets 
Ceba 
All porro 
Pastanaga 
Vedella 
Espècies 
Conyac 
- Neteja de verdures 
- Tallat i Fregit dels bolets 
- Fornejat de verdures, vedella, espècies i conyac 
- Separació de verdures i vedella 
- Trituració de les verdures 
- Tallat de la vedella 
- Emplatat de verdures, vedella més els bolets 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
TRITURAT Batedora   
FORNEJAT Forn 180°C 3h 
 
 
 
 
155 
NOM DE LA 
RECEPTA 
37. Calamars farcits de calamars i bolets amb la seva 
salsa 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Calamars 
Bolets 
Ceba 
Tomàquet 
All 
Julivert 
Ou pasteuritzat 
- Neteja de verdures 
- Tallat de verdures, bolets calamar 
- Fregit de les verdures, els bolets i les potes del calamar 
- Farciment del calamar amb el fregit de verdures, bolets i les 
potes 
- Fregit del Farcit 
- Emplatat  
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT (calamar 
farcit) 
Fogons, paella 65°C < 5’< 
FARCIT Collera i forquilla   
FREGIT 
(verdures, bolets, 
potes) 
Fogons, paella 65°C < 10’< 
 
NOM DE LA 
RECEPTA 
38. Tonyina escabetxada amb bolets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Tonyina  
Escabetx bolets 
Farina 
Alls 
Espècies 
- Neteja dels vegetals 
- Enfarinat dels bolets 
- Fregit dels bolets més els alls 
- Macerat del fregit anterior 
- Refredament en cambra del macerat durant 24h 
- Passar la tonyina per la planxa 
- Emplatat de la tonyina juntament amb el macerat 
- emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
MACERAT    
REFREDAMENT Cambra refrigeració <4°C 4°C màxim 4h 
PLANXA Planxa, fogons 65°C< 5’< 
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NOM DE LA 
RECEPTA 
39. Bacallà amb mousselina de bolets 
INGREDIENTS PROCÉS D’ELABORACIÓ 
Bacallà 
Farina 
Bolets 
Alli i oli 
Bolets 
Mel 
- Tallat del bacallà 
- Enfarinat del bacallà 
- Fornejat del bacallà 
- Tallat i fregit dels bolets 
- Barrejat dels bolets amb l’all i oli i la mel 
- Gratinat de tot junt 
- Emplatat 
TRACTAMENTS 
D’ELABORACIÓ  
INSTAL·LACIÓ – ESTRI T°C DURADA 
TALLAT Taula de tall - Ganivets   
FREGIT Fogons, paella 65°C < 10’< 
FORNEJAT Forn 180 5’< 
BARREJAT Cassola, cullera   
GRATINAT Salamandra 100°C < 5’< 
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3. Anàlisis de perills 
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4. Diagrama de flux amb els perills de cada etapa dels productes. 
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9.- ANNEX I 
PLÀNOLS 
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10.- ANNEX II 
REGISTRES PRODUCTES DE NETEJA 
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LAVAVAJILLAS ULTRACONCENTRADO 
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DESENGRASANTE EXTRA 
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LLEXIU 
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11.- ANNEX III 
REGISTRES PRODUCTES ALIMENTARIS 
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AUS CAÑET 
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CÀRNIQUES REIXACH 
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COMERCIAL AMAT 
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DEL MORAL CONGELATS 
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OLIS ANGELATS 
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SIERRA DE TENTÚRIA 
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12.- ANNEX IV 
FACTURA AIGUA 
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